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I. WSTĘP DO PROGRAMU 

OPIS ZAWODU 

PRZETWÓRCA MIĘSA 

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 751108 

Branża spożywcza (SPC) 

Poziom III Polskiej Ramy Kwalifikacji określony dla zawodu jako kwalifikacji pełnej 

Kwalifikacja wyodrębniona w zawodzie: 

SPC.04. Produkcja przetworów mięsnych i tłuszczowych 

Poziom 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji określony dla kwalifikacji  

 

Kształcenie w zawodzie przetwórca mięsa odbywa się w branżowej szkole I stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach 

kwalifikacyjnych kursów zawodowych. Absolwent szkoły prowadzącej kształcenie w zawodzie przetwórca mięsa po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.04. 

Produkcja przetworów mięsnych i tłuszczowych, może uzyskać dyplom zawodowy technik technologii żywności po potwierdzeniu kwalifikacji 

SPC.07.Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych oraz po uzyskaniu wykształcenia średniego lub średniego branżowego. 

Przetwórca mięsa wykonuje czynności produkcyjno-technologiczne związane z rozbiorem mięsa, jego magazynowaniem i przygotowywaniem do dystrybucji 

oraz związane z produkcją przetworów mięsnych i tłuszczowych i ich magazynowaniem. Powinien być przygotowany do bezpiecznego użytkowania maszyn i 

urządzeń w toku produkcji oraz prowadzenia racjonalnej gospodarki magazynowej surowców mięsnych i tłuszczowych jak i wyrobów gotowych i 

konfekcjonowanych. Podczas wykonywania zadań zawodowych zobowiązany jest przestrzegać przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony 

przeciwpożarowej i ochrony środowiska oraz wymagań ergonomii. Powinien udzielać pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanym w wypadkach przy 

pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia. Wymaganiami pracodawców wobec absolwentów są też: posługiwanie się specjalistycznymi programami 

komputerowymi, językiem obcym zawodowym oraz wdrażanie postępu technicznego i technologicznego przy wykorzystaniu dostępnych źródeł informacji 

zawodowej. W zawodzie przetwórca mięsa szczególnie ważna jest staranność, precyzyjność i sprawność sensomotoryczna (zmysł, smak i wrażliwość 

węchowa), które są niezbędne przy ocenie organoleptycznej produkowanych wyrobów. Ponadto pracodawcy cenią również u pracownika odpowiedzialność, 

kreatywność, dyscyplinę pracy i umiejętność współpracy w zespole. 
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Miejscem pracy absolwenta w zawodzie przetwórca mięsa są zarówno zakłady przemysłowe jak i rzemieślnicze, wytwarzające wyroby mięsne i tłuszczowe. 

Przetwórca mięsa może zajmować się także rozbiorem elementów półtusz zwierząt rzeźnych, produkcją wędlin i wyrobów garmażeryjnych oraz 

przygotowywaniem ich do dystrybucji w supermarketach w dziale mięsnym. 

 

CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU 

Program nauczania zawodu przetwórca mięsa 751108 przewidziany jest do realizacji w branżowej szkole I stopnia dla absolwentów szkoły podstawowej lub w 

ramach kwalifikacyjnych kursów zawodowych na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. W zawodzie wyodrębniono 1 kwalifikację SPC.04. Produkcja 

przetworów mięsnych i tłuszczowych. 

Program nauczania o strukturze przedmiotowej i spiralnym układzie treści, gdzie materiał nauczania ułożony został od najprostszych treści po bardziej trudne, 

umożliwia powrót do treści zrealizowanych na początku edukacji w szkole branżowej I stopnia, aby je poszerzyć w kolejnym roku nauki, w celu kształtowania 

umiejętności wykonania czynności związanych z realizacją zadań zawodowych. Ponadto taki układ treści utrwala poznane wcześniej zagadnienia i ułatwia 

zdanie egzaminu zawodowego. 

Treści korelują ze sobą w ramach przedmiotów i są realizowane w postaci kształcenia teoretycznego oraz praktycznego. 

W dalszym procesie kształcenia uczeń może uzyskać dyplom zawodowy technik technologii żywności po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07.Organizacja i 

nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych oraz po uzyskaniu wykształcenia średniego lub średniego branżowego. 

Kształcenie powinno się odbywać w szkole, jak i w zakładach mięsnych u pracodawcy w realnych warunkach pracy. Kształcenie może się odbywać również w 

centrach kształcenia praktycznego lub w warsztatach szkolnych. 
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ZAŁOŻENIA PROGRAMOWE 

Zadania szkoły i innych podmiotów prowadzących kształcenie zawodowe oraz sposób ich realizacji są uwarunkowane zmianami zachodzącymi w otoczeniu 

gospodarczo-społecznym, na które wpływają w szczególności: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesów gospodarczych i społecznych, 

rosnący udział handlu międzynarodowego, mobilność geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a także wzrost oczekiwań pracodawców 

w zakresie poziomu wiedzy i umiejętności pracowników. Praca w zawodzie przetwórca mięsa wymaga profesjonalnie przygotowanego pracownika do 

wykonywania zadań zawodowych z wykształconymi umiejętnościami kluczowymi. 

Business Centre Club na prośbę Ministerstwa Rodziny Pracy i Polityki Społecznej w 2017 roku przeprowadził badania ankietowe dotyczące najbardziej 

poszukiwanych zawodów na rynku pracy, zawód rzeźnik-wędliniarz znalazł się na 14 pozycji, wśród 24 deficytowych zawodów. 

Analiza internetowych ofert pracy, prowadzona w oparciu o portal pracuj.pl wykazała, że na krajowym i europejskim rynku pracy poszukiwani są zarówno 

wykwalifikowani wędliniarze (masarze) ze znajomością tradycyjnych metod produkcji, jaki i nowoczesnych trendów w procesach produkcji wyrobów mięsnych. 

W celu osiągnięcia celów kształcenia proponuje się nauczanie w zawodzie przetwórca mięsa prowadzone w ramach następujących przedmiotów: 

 podstawy technologii żywności, 

 bezpieczeństwo i higiena pracy w przemyśle mięsnym,  

 surowce i materiały pomocnicze w przemyśle mięsnym,  

 przetwórstwo mięsa, 

 kompetencje personalne i społeczne, 

 język obcy w przemyśle mięsnym, 

 procesy technologiczne w przemyśle mięsnym. 

Kształcenie powinno odbywać się zarówno w ramach kształcenia teoretycznego jak i praktycznego. W branżowej szkole I stopnia kształcenie trwa 3 lata, na 

KKZ zgodnie z obowiązującym rozporządzeniem. W wyniku realizacji założeń programowych uczeń jest przygotowany do przystąpienia do egzaminu 

potwierdzającego kwalifikację SPC.04. Produkcja przetworów mięsnych i tłuszczowych. 

Posiadacz świadectwa potwierdzającego kwalifikację SPC.04. Produkcja przetworów mięsnych i tłuszczowych potrafi: 

– dobierać i przygotowywać surowce, półprodukty, dodatki i materiały pomocnicze do procesu produkcji wyrobów mięsnych i tłuszczowych oraz oceniać ich 

jakość, 

– stosować normy, instrukcje i receptury w procesie produkcji wyrobów mięsnych i tłuszczowych, 
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– produkować wyroby mięsne i tłuszczowe zgodnie z zaplanowanym procesem technologicznym, przepisami prawa oraz systemami zapewniania 

bezpieczeństwa zdrowotnego żywności, GMP,  

– wykonywać operacje technologiczne związane z produkcją wyrobów mięsnych i tłuszczowych, 

– użytkować maszyny, urządzenia, sprzęt pomocniczy i aparaturę kontrolno-pomiarową zgodnie z instrukcją obsługi, 

– magazynować surowce, półprodukty i wyroby gotowe, przestrzegając warunków przechowywania, 

– przygotowywać mięso i wędliny do konfekcjonowania i dystrybucji, 

– stosować programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań zawodowych, 

– użytkować stanowisko pracy zgodnie z przepisami bhp, ochrony przeciwpożarowej, ochrony środowiska i wymaganiami ergonomii, 

– przestrzegać przepisów prawa żywnościowego, procedur zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności,  

– udzielać pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia, 

– współpracować w zespole, angażując się w realizację przypisanych zadań zgodnie z zasadami etyki obowiązującymi w środowisku pracy, 

– aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe, 

– posługiwać się językiem obcym oraz korzystać z obcojęzycznych źródeł informacji. 

 

Wykaz przedmiotów w toku kształcenia 

Produkcja przetworów mięsnych i tłuszczowych SPC.04.  

Przedmioty realizowane w formie zajęć praktycznych: 

 Procesy technologiczne w przemyśle mięsnym. 

 

II. CELE KIERUNKOWE ZAWODU 

Do podstawowych celów kierunkowych zawodu należą: 

1. Rozbiór i wykrawanie mięsa. 

2. Magazynowanie i przygotowywanie mięsa do dystrybucji.  

3. Wykonywania prac związanych z produkcją przetworów mięsnych i tłuszczowych.  

4. Magazynowanie i przygotowywanie przetworów mięsnych i tłuszczowych do dystrybucji. 

5. Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadań zawodowych. 
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III. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGÓLNYCH PRZEDMIOTÓW 

NAZWA PRZEDMIOTU 

Procesy technologiczne w przemyśle mięsnym  

 

Cele ogólne  

1. Wykonywanie zadań zawodowych zgodnie z przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska. 

2. Charakteryzowanie warunków przechowywania mięsa i tłuszczów surowych. 

3. Wykonywanie czynności związanych z wychładzaniem oraz zamrażaniem mięsa i tłuszczów surowych. 

4. Obsługiwanie urządzeń i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w pomieszczeniach chłodni i zamrażalniach. 

5. Stosowanie metod i technik rozmrażania mięsa. 

6. Wykonywanie czynności związanych z konfekcjonowaniem mięsa przeznaczonego do dystrybucji. 

7. Przestrzeganie norm i stosowanie instrukcji technologicznych dotyczących rozbioru i wykrawania mięsa zwierząt rzeźnych i drobiu  

8. Charakteryzowanie elementów struktury układu kostnego i mięśniowego zwierząt rzeźnych i drobiu  

9. Obsługiwanie maszyn, urządzeń i sprzętu drobnego stosowanego podczas wykonywania czynności związanych z rozbiorem tusz, półtusz i ćwierćtusz na 

części zasadnicze  

10. Przeprowadzanie obróbki części zasadniczych uzyskanych z rozbioru różnych rodzajów mięs. 

11. Prowadzenie dokumentacji dotyczącej rozbioru tusz i wykrawania mięs drobnych  

12. Stosowanie norm obowiązujących w produkcji przetworów mięsnych i tłuszczowych. 

13. Dobieranie surowców, dodatków oraz materiałów pomocniczych do produkcji przetworów mięsnych i tłuszczowych. 

14. Użytkowanie maszyn i urządzeń, sprzętu oraz aparatury kontrolno-pomiarowej do produkcji przetworów mięsnych i tłuszczowych.  

15. Wykonywanie czynności związanych z produkcją wędlin, konserw, wyrobów blokowych, garmażeryjnych i konfekcjonowanych. 

16. Wykonywanie czynności związanych z produkcją przetworów tłuszczowych. 

17. Obliczanie zużycia surowców oraz określanie wydajności produkcji przetworów mięsnych i tłuszczowych 

18. Rozpoznawanie wad produkcyjnych przetworów mięsnych i tłuszczowych. 

19. Wykonywanie prac związanych z przygotowaniem przetworów mięsnych i tłuszczowych do dystrybucji. 

20. Obsługiwanie środków transportu wewnętrznego w produkcji przetworów mięsnych i tłuszczowych. 
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21. Dobieranie warunków magazynowania przetworów mięsnych i tłuszczowych. 

22. Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji praktycznych zadań zawodowych. 

23. Planowanie wykonywania zadań, oceny czasu i budżetu zadań. 

24. Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem. 

 

Cele operacyjne 

Uczeń potrafi: 

1) przestrzegać przepisów bhp, ppoż. i ochrony środowiska przy wykonywaniu zadań zawodowych, 

2) organizować stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ppoż, i ochrony środowiska, 

3) określać warunki przechowywania różnych gatunków mięsa i tłuszczów surowych oraz dobierać do tego metody i techniki, 

4) objaśniać metody i techniki wychładzania oraz zamrażania mięsa i tłuszczów surowych, 

5) dokonywać pomiarów parametrów przechowywania mięsa i tłuszczów surowych w chłodni i zamrażalni za pomocą aparatury kontrolno-pomiarowej, 

6) interpretować wyniki pomiarów parametrów przechowywania w chłodni i zamrażalni, 

7) wykonywać czynności związane z chłodzeniem, zamrażaniem i rozmrażaniem mięsa i surowców tłuszczowych, 

8) oceniać organoleptycznie jakość mięsa wychłodzonego, zamrożonego i rozmrożonego, 

9) przygotować mięso i surowce tłuszczowe do konfekcjonowania i dystrybucji, 

10) stosować normy technologiczne dotyczące rozbioru i wykrawania mięsa zwierząt rzeźnych i drobiu, 

11) rozróżniać elementy struktury układu kostnego i mięśniowego trzody chlewnej, bydła, dziczyzny i drobiu, 

12) rozróżniać rodzaje rozbiorów tusz zwierząt rzeźnych i drobiu, 

13) wyznaczać linie cięć podziału tusz zwierząt rzeźnych na półtusze, ćwierćtusze i elementy zasadnicze oraz dokonywać rozbioru, 

14) wyznaczać linie cięć w tuszkach drobiowych na elementy kulinarne i dokonywać rozbioru, 

15) wykrawać mięsa różnych gatunków zwierząt rzeźnych i drobiu, 

16) rozróżnić mięsa drobne uzyskane z wykrawania różnych gatunków zwierząt rzeźnych i drobiu, 

17) klasyfikować i oceniać organoleptycznie mięsa drobne, 

18) wypełniać dokumentację dotyczącą rozbioru i wykrawania mięs drobnych, 
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19) dobierać maszyny, urządzenia i sprzęt drobny do czynności związanych z rozbiorem tusz, półtusz i ćwierćtusz zwierząt rzeźnych na części zasadnicze, 

ich obróbką i wykrawaniem, 

20) dobierać maszyny, urządzenia i sprzęt drobny do czynności związanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne, 

21) posługiwać się instrukcjami obsługi maszyn i urządzeń stosowanych do rozbioru tusz, półtusz i ćwierćtusz zwierząt rzeźnych na części zasadnicze, ich 

obróbki i wykrawania, 

22) posługiwać się instrukcjami obsługi maszyn i urządzeń stosowanych do rozbioru tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne, 

23) obsługiwać maszyny, urządzenia i sprzęt drobny służący do rozbioru tusz, półtusz i ćwierćtusz zwierząt rzeźnych na części zasadnicze, ich obróbki 

i wykrawania, 

24) obsługiwać maszyny, urządzenia i sprzęt drobny służący do rozbioru tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne, 

25) prowadzić mycie i dezynfekcję maszyn, urządzeń i sprzętu stosowanego do rozbioru tusz, półtusz i ćwierćtusz zwierząt rzeźnych na części zasadnicze, 

ich obróbki i wykrawania mięs drobnych, 

26) prowadzić mycie i dezynfekcję maszyn urządzeń i sprzętu stosowanego do rozbioru tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne, 

27) korzystać z instrukcji technologicznych z zakresu produkcji przetworów mięsnych i tłuszczowych, 

28) stosować surowce, dodatki oraz materiały pomocnicze stosowane do produkcji przetworów mięsnych, drobiowych i tłuszczów topionych, 

29) posługiwać się instrukcjami obsługi maszyn i urządzeń do produkcji przetworów mięsnych, drobiowych i tłuszczów topionych, 

30) obsługiwać maszyny, urządzenia i sprzęt pomocniczy do produkcji przetworów mięsnych, drobiowych i tłuszczów topionych, 

31) prowadzić mycie i dezynfekcję maszyn i urządzeń stosowanych do produkcji przetworów mięsnych, drobiowych i tłuszczów topionych, 

32) odczytywać pomiary aparatury kontrolno-pomiarowej podczas procesu produkcji wędzonek, kiełbas, wędlin podrobowych i wyrobów blokowych konserw, 

wyrobów garmażeryjnych i tłuszczów topionych, 

33) wykonywać czynności związane z produkcją przetworów mięsnych, drobiowych i tłuszczów topionych, zgodnie z normami jakości zdrowotnej produktów 

oraz bezpieczeństwa zdrowotnego żywności,  

34) oceniać jakość wyprodukowanych przetworów mięsnych, drobiowych i tłuszczów topionych, 

35) stosować zasady GMP, GHP oraz HACCP podczas produkcji przetworów mięsnych, drobiowych i tłuszczów topionych, 

36) obliczać zapotrzebowanie surowcowe do produkcji wędzonek, kiełbas, wędlin podrobowych, wyrobów blokowych, konserw, wyrobów garmażeryjnych i 

tłuszczów topionych oraz wyrobów drobiowych, 

37) obliczać wydajności produkcji wędzonek, kiełbas, wędlin podrobowych, wyrobów blokowych, konserw, wyrobów garmażeryjnych i tłuszczów topionych, 
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38) wskazywać wady produkcyjne przetworów mięsnych i tłuszczowych, np. wędzonek, kiełbas, wędlin podrobowych, wyrobów blokowych, konserw, 

wyrobów garmażeryjnych i tłuszczów jadalnych, 

39) obsługiwać urządzenia do konfekcjonowania wędzonek, kiełbas, wędlin podrobowych, wyrobów blokowych, konserw, wyrobów garmażeryjnych i 

tłuszczów topionych, 

40) przygotować przetwory mięsne, drobiowe i tłuszczowe do magazynowania, 

41) znakować przetwory mięsne, drobiowe i tłuszczowe do dystrybucji, 

42) użytkować środki transportu wewnętrznego w produkcji przetworów mięsnych, drobiowych i tłuszczów topionych, 

43) kontrolować warunki magazynowania przetworów mięsnych, drobiowych i tłuszczów topionych do dystrybucji, 

44) podejmować działania korygujące w celu zapewnienia optymalnych warunków magazynowania i jakości przetworów mięsnych, drobiowych i tłuszczów 

topionych. 

45) zastosować zasady kultury osobistej i ogólnie przyjęte normy zachowania w środowisku pracy,  

46) aktualizować wiedzę i doskonalić umiejętności zawodowe, 

47) stosować zasady komunikacji interpersonalnej, 

48) stosować metody i techniki rozwiązywania problemów, 

49) współpracować w zespole, 

50) wykazywać się odpowiedzialnością, kreatywnością i otwartością na zmiany. 
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MATERIAŁ NAUCZANIA 

Dział programowy Tematy jednostek 
metodycznych 

Liczba 
godz. 

Wymagania programowe Uwagi o 
realizacji 

Podstawowe 
Uczeń potrafi: 

Ponadpodstawowe 
Uczeń potrafi: 

Etap realizacji 

I. BHP w magazynie 
mięsa i surowców 
tłuszczowych 

1. Zasady 
bezpieczeństwa 
i higieny pracy, 
ochrony 
przeciwpożarowej 
i ochrony 
środowiska 
obowiązujące przy 
magazynowaniu 
mięsa i surowców 
tłuszczowych 

 

 - określić zagrożenia związane 
z występowaniem szkodliwych 
czynników przy magazynowaniu 
mięsa i surowców tłuszczowych 

- określić skutki oddziaływania na 
organizm człowieka szkodliwych 
czynników przy magazynowaniu 
mięsa i surowców tłuszczowych 

- zorganizować stanowisko pracy 
przy magazynowaniu mięsa i 
surowców tłuszczowych zgodnie z 
obowiązującymi wymaganiami 
ergonomii, przepisami 
bezpieczeństwa i higieny pracy, 
ochrony przeciwpożarowej i 
ochrony środowiska 

- zastosować środki ochrony 
indywidualnej i zbiorowej podczas 
magazynowania mięsa i surowców 
tłuszczowych 

- przestrzegać zasad 
bezpieczeństwa i higieny pracy oraz 
przepisów ochrony 
przeciwpożarowej i ochrony 
środowiska podczas prac 
związanych z magazynowaniem 
mięsa i surowców tłuszczowych 

- przewidzieć zagrożenia dla 
zdrowia i życia człowieka oraz 
mienia i środowiska związane 
z magazynowaniem mięsa 
i surowców tłuszczowych 

- udzielić pierwszej pomocy 
poszkodowanym w wypadkach 
przy pracy przy 
magazynowaniu mięsa 
i surowców tłuszczowych 

 

Klasa I 

II. Chłodzenie, 
zamrażanie 
i rozmrażanie mięsa 

1. Warunki 
przechowywania 
mięsa w chłodniach 
i mroźniach 

 - rozmieścić w chłodni, mroźni mięso 
zgodnie z obowiązującymi zasadami 

- dobrać parametry magazynowania 
mięsa w chłodniach, mroźniach 

- dokonać odczytu wskazań aparatury 
kontrolno-pomiarowej używanej 

- porównać wyniki odczytu 
z obowiązującymi parametrami 

Klasa I 
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w magazynach mięsa i tłuszczów 
surowych 

2. Metody i techniki 
chłodzenia, 
zamrażania 
i rozmrażania mięsa 

 - stosować różne metody i techniki 
przechowywania różnych gatunków 
mięsa i tłuszczów surowych 

- określić warunki przechowywania 
różnych gatunków mięsa i 
tłuszczów surowych 

- objaśnić metody i techniki 
wychładzania oraz zamrażania 
mięsa i tłuszczów surowych 

- wykonać czynności związane 
z rozmrażaniem mięsa 

- dobrać metody i techniki 
przechowywania różnych 
gatunków mięsa i tłuszczów 
surowych 

- kontrolować wskaźniki 
wychładzania i zamrażania 
mięsa i tłuszczów surowych 

Klasa I 

3. Zmiany zachodzące 
w mięsie i tłuszczach 
surowych podczas 
chłodzenia, 
zamrażania 
i rozmrażania 

 - scharakteryzować zmiany 
zachodzące w mięsie w czasie 
chłodzenia, zamrażania i 
rozmrażania 

- scharakteryzować zmiany 
zachodzące w tłuszczach surowych 
w czasie chłodzenia, zamrażania i 
rozmrażania 

- wskazać przyczyny powstawania 
zmian w mięsie i tłuszczach 
surowych podczas chłodzenia, 
zamrażania i rozmrażania 

- rozpoznać zmiany zachodzące 
mięsie podczas chłodzenia, 
zarażania i rozmrażania 

- wskazać sposoby 
zapobiegania powstawania 
niekorzystnych zmian w mięsie 
i tłuszczach surowych podczas 
chłodzenia, zamrażania i 
rozmrażania 

Klasa I 

4. Ocena jakości mięsa 
chłodzonego, 
zamrożonego i 
rozmrożonego 

 - dokonać pomiarów parametrów 
przechowywania w chłodni i mroźni 
za pomocą urządzeń i aparatury 
kontrolno-pomiarowej 

- określić cechy jakościowe mięsa 
i tłuszczów surowych 

- ocenić organoleptycznie jakość 
mięsa wychłodzonego, 
zamrożonego i rozmrożonego 

- interpretować wyniki pomiarów 
parametrów przechowywania 
w chłodni i mroźni 

Klasa I 

III. Konfekcjonowanie i 
magazynowanie 
mięsa 

1. Konfekcjonowanie 
mięsa 

 - konfekcjonować mięso 
przeznaczone do dystrybucji 

- znakować mięsa przeznaczone do 
dystrybucji 

- obsługiwać urządzenia 
stosowane podczas 
konfekcjonowania mięsa 

Klasa I 

2. Magazynowanie 
mięsa 

 - dokonać zapisów pomiarów 
parametrów powietrza podczas 
magazynowania mięsa 
konfekcjonowanego 

- dokonać analizy dokumentacji 
magazynowej mięsa 
konfekcjonowanego 
 

Klasa I 
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IV. BHP przy 
rozbiorze i 
wykrawaniu mięsa 

1. Zasady 
bezpieczeństwa 
i higieny pracy, 
ochrony 
przeciwpożarowej i 
ochrony środowiska 
przy rozbiorze 
i wykrawaniu mięsa 

 

 - określić zagrożenia związane 
z występowaniem szkodliwych 
czynników na dziale rozbioru 
i wykrawania mięsa 

- określić skutki oddziaływania na 
organizm człowieka szkodliwych 
czynników na dziale rozbioru 
i wykrawania mięsa 

- zorganizować stanowisko pracy 
podczas rozbioru i wykrawania 
mięsa zgodnie z obowiązującymi 
wymaganiami ergonomii, 
przepisami bezpieczeństwa i 
higieny pracy, ochrony 
przeciwpożarowej i ochrony 
środowiska 

- zastosować środki ochrony 
indywidualnej i zbiorowej podczas 
rozbioru i wykrawania mięsa 

- przewidzieć zagrożenia dla 
zdrowia i życia człowieka oraz 
mienia i środowiska związane 
z rozbiorem i wykrawaniem 
mięsa 

- udzielić pierwszej pomocy 
poszkodowanym w wypadkach 
przy pracy podczas rozbioru 
i wykrawania mięsa 

 

Klasa II 

V. Normy i instrukcje 
technologiczne 
dotyczące rozbioru, 
wykrawania i 
klasyfikowania mięsa 
 

1. Normy i instrukcje 
technologiczne 

 - stosować instrukcje technologiczne 
dotyczące rozbioru i wykrawania 
mięsa zwierząt rzeźnych i drobiu 
 

- rozróżnić rodzaje norm 
stosowanych przy rozbiorze 
i wykrawaniu mięsa zwierząt 
rzeźnych i drobiu 

- uzasadnić zastosowanie norm i 
instrukcji technologicznych 
dotyczących rozbioru 
i wykrawania mięsa zwierząt 
rzeźnych i drobiu 

- stosować normy 
technologiczne dotyczące 
rozbioru i wykrawania mięsa 
zwierząt rzeźnych i drobiu 

Klasa II 
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2. Układ kostny i 
mięśniowy zwierząt 
rzeźnych i drobiu 

 - rozróżnić rodzaje rozbiorów tusz 
zwierząt rzeźnych i drobiu  

- wyznaczyć linie cięć podziału tusz 
zwierząt rzeźnych na półtusze, 
ćwierćtusze, elementy zasadnicze 

- wyznaczyć linie cięć w tuszkach 
drobiowych na elementy kulinarne 
 
 
 

- rozróżnić elementy struktury 
układu kostnego i mięśniowego 
trzody chlewnej, bydła, 
dziczyzny i drobiu 

- sporządzić plan czynności 
podziału tusz zwierząt 
rzeźnych na półtusze, 
ćwierćtusze i elementy 
zasadnicze 

- sporządzić plan czynności 
podziału tuszek drobiowych na 
elementy kulinarne 

Klasa II 

VI. Rozbiór tusz, 
półtusz i ćwierćtusz 
zwierząt rzeźnych i 
tuszek drobiowych 

1. Rozbiór półtusz 
wieprzowych 

 - charakteryzować linie rozbioru 
półtusz wieprzowych 

- dobrać maszyny, urządzenia 
i sprzęt do czynności związanych 
z rozbiorem półtusz wieprzowych 
na części zasadnicze 

- zidentyfikować części zasadnicze 
półtuszy wieprzowej 

- zaplanować kolejność czynności 
podczas rozbioru półtuszy 
wieprzowej na części zasadnicze 

- prowadzić rozbiór półtusz 
wieprzowych na elementy 
zasadnicze 

- ocenić przydatność technologiczną 
części zasadniczych otrzymanych 
z rozbioru półtuszy wieprzowej 

- wykonać obróbkę części 
zasadniczych półtuszy wieprzowej 
przeznaczonych do handlu 

- wykonać obróbkę części 
zasadniczych półtuszy wieprzowej 
przeznaczonych do przetwórstwa 

- wskazać dokumentację dotyczącą 
rozbioru półtusz wieprzowych 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych podczas 
wykonywania czynności 
związanych z rozbiorem 
półtusz wieprzowych na części 
zasadnicze 

- obsługiwać maszyny, 
urządzenia i sprzęt pomocniczy 
podczas wykonywania 
czynności związanych 
z rozbiorem półtusz 
wieprzowych na części 
zasadnicze 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
maszyn urządzeń i sprzętu 
stosowanego podczas 
wykonywania czynności 
związanych z rozbiorem 
półtusz wieprzowych na części 
zasadnicze 

- wypełnić dokumentację 
dotyczącą rozbioru półtusz 
wieprzowych 

- obliczyć wielkość uzysków 
elementów zasadniczych 
otrzymanych z rozbioru półtusz 

Klasa II 
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wieprzowych 

2. Rozbiór ćwierćtusz 
wołowych  

 - charakteryzować linie rozbioru 
ćwierćtusz wołowych 

- dobierać maszyny, urządzenia 
i sprzęt do czynności związanych 
z rozbiorem ćwierćtusz wołowych 
na części zasadnicze 

- zidentyfikować części zasadnicze 
ćwierćtusz wołowych 

- zaplanować kolejność czynności 
podczas rozbioru ćwierćtusz 
wołowych na części zasadnicze 

- prowadzić rozbiór ćwierćtusz 
wołowych na elementy zasadnicze 

- ocenić przydatność technologiczną 
części zasadniczych otrzymanych 
z rozbioru ćwierćtusz wołowych 

- wykonać obróbkę części 
zasadniczych ćwierćtuszy wołowej 
przeznaczonych do handlu 

- wykonać obróbkę części 
zasadniczych ćwierćtuszy wołowej 
przeznaczonych do przetwórstwa 

- wskazać dokumentację dotyczącą 
rozbioru ćwierćtusz wołowych 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych do rozbioru 
ćwierćtusz wołowych na części 
zasadnicze 

- obsługiwać maszyny, 
urządzenia i sprzęt pomocniczy 
podczas wykonywania 
czynności związanych 
z rozbiorem ćwierćtusz 
wołowych na części 
zasadnicze 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
maszyn urządzeń i sprzętu do 
rozbioru ćwierćtusz wołowych 
na części zasadnicze 

- wypełnić dokumentację 
dotyczącą rozbioru ćwierćtusz 
wołowych 

- obliczyć wielkość uzysków 
elementów zasadniczych 
otrzymanych z rozbioru 
ćwierćtusz wołowych 

Klasa II 

3. Rozbiór tusz baranich  - charakteryzować linie rozbioru tusz 
baranich 

- dobrać maszyny, urządzenia 
i sprzęt do czynności związanych 
z rozbiorem tusz baranich na części 
zasadnicze 

- zidentyfikować części zasadnicze 
tusz baranich 

- zaplanować kolejność czynności 
podczas rozbioru tusz baranich na 
części zasadnicze 

- prowadzić rozbiór tusz baranich na 
elementy zasadnicze 

- ocenić przydatność technologiczną 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych podczas 
wykonywania czynności 
związanych z rozbiorem tusz 
baranich na części zasadnicze 

- obsługiwać maszyny, 
urządzenia i sprzęt podczas 
wykonywania czynności 
związanych z rozbiorem tusz 
baranich na części zasadnicze 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
maszyn urządzeń i sprzętu 
stosowanego podczas 

Klasa II 
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części zasadniczych otrzymanych 
z rozbioru tusz baranich 

- wykonać obróbkę części 
zasadniczych tusz baranich 
przeznaczonych do handlu 

- wykonać obróbkę części 
zasadniczych tusz baranich 
przeznaczonych do przetwórstwa 

- wskazywać dokumentację 
dotyczącą rozbioru tusz baranich 

wykonywania czynności 
związanych z rozbiorem tusz 
baranich na części zasadnicze 

- wypełniać dokumentację 
dotyczącą rozbioru tusz 
baranich 

- obliczyć wielkość uzysków 
elementów zasadniczych 
otrzymanych z rozbioru tusz 
baranich 

4. Rozbiór tusz 
cielęcych 

 - charakteryzować linie rozbioru tusz 
cielęcych 

- dobrać maszyny, urządzenia i 
sprzęt do czynności związanych z 
rozbiorem tusz cielęcych na części 
zasadnicze 

- zidentyfikować części zasadnicze 
tusz cielęcych 

- zaplanować kolejność czynności 
podczas rozbioru tusz cielęcych na 
części zasadnicze 

- prowadzić rozbiór tusz cielęcych na 
elementy zasadnicze 

- ocenić przydatność technologiczną 
części zasadniczych otrzymanych z 
rozbioru tusz cielęcych 

- wykonać obróbkę części 
zasadniczych tusz cielęcych 
przeznaczonych do handlu 

- wykonać obróbkę części 
zasadniczych tusz cielęcych 
przeznaczonych do przetwórstwa 

- wskazać dokumentację dotyczącą 
rozbioru tusz cielęcych 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych podczas 
wykonywania czynności 
związanych z rozbiorem tusz 
cielęcych na części zasadnicze 

- posługiwać się maszynami, 
urządzeniami i sprzętem 
podczas wykonywania 
czynności związanych 
z rozbiorem tusz cielęcych na 
części zasadnicze 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
maszyn urządzeń i sprzętu 
stosowanego podczas 
wykonywania czynności 
związanych z rozbiorem tusz 
cielęcych na części zasadnicze 

- wypełnić dokumentację 
dotyczącą rozbioru tusz 
cielęcych 

- obliczyć wielkość uzysków 
elementów zasadniczych 
otrzymanych z rozbioru tusz 
cielęcych 

Klasa II 

5. Rozbiór tuszek 
drobiowych 

 - charakteryzować linie rozbioru 
tuszek drobiowych 

- dobrać maszyny, urządzenia 
i sprzęt do czynności związanych 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych podczas 
wykonywania czynności 

Klasa II 
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z rozbiorem tuszek drobiowych na 
elementy zasadnicze i kulinarne 

- prowadzić rozbiór tuszek 
drobiowych na elementy 
zasadnicze i kulinarne 

- ocenić przydatność technologiczną 
części zasadniczych otrzymanych 
z rozbioru tuszek drobiowych 

- wykonać obróbkę części 
zasadniczych tuszek drobiowych 
przeznaczonych do handlu 

- wykonać obróbkę części 
zasadniczych tuszek drobiowych 
przeznaczonych do przetwórstwa 

- wskazać dokumentację dotyczącą 
rozbioru tuszek drobiowych 

związanych z rozbiorem tuszek 
drobiowych na elementy 
zasadnicze i kulinarne 

- posługiwać się maszynami, 
urządzeniami i sprzętem 
podczas czynności związanych 
z rozbiorem tuszek drobiowych 
na elementy zasadnicze i 
kulinarne 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
maszyn urządzeń i sprzętu 
stosowanego podczas 
wykonywania czynności 
związanych z rozbiorem tuszek 
drobiowych na elementy 
zasadnicze i kulinarne 

- wypełnić dokumentację 
dotyczącą rozbioru tuszek 
drobiowych 

- obliczyć wielkość uzysków 
elementów zasadniczych 
otrzymanych z rozbioru tuszek 
drobiowych 

VII. Wykrawanie 
mięsa różnych 
gatunków zwierząt 
rzeźnych i drobiu 

1. Wykrawanie części 
zasadniczych półtuszy 
wieprzowej na mięsa 
drobne 

 - dobierać sprzęt do czynności 
związanych z wykrawaniem części 
zasadniczych półtuszy wieprzowej 
na mięsa drobne 

- zaplanować kolejność czynności 
związanych z wykrawaniem części 
zasadniczych półtuszy wieprzowej 
na mięsa drobne 

- wykroić kości z elementów 
zasadniczych półtuszy wieprzowej 
zgodnie z instrukcją technologiczną 

- wykrawać z elementów 
zasadniczych półtuszy wieprzowej 
mięsa drobne zgodnie z instrukcją 
technologiczną 

- zidentyfikować cechy mięsa 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi sprzętu stosowanego 
podczas wykonywania 
czynności związanych 
z wykrawaniem części 
zasadniczych półtuszy 
wieprzowej na mięsa drobne 

- posługiwać się sprzętem 
podczas czynności związanych 
z wykrawaniem części 
zasadniczych półtuszy 
wieprzowej na mięsa drobne 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
sprzętu stosowanego podczas 
wykonywania czynności 
związanych z wykrawaniem 

Klasa III 
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wieprzowego klasy I, II(A, B), III i IV, 
- posegregować mięsa drobne 

uzyskane z wykrawania części 
zasadniczych półtuszy wieprzowej 
na poszczególne klasy 

- wskazać dokumentację dotyczącą 
wykrawania części zasadniczych 
półtusz wieprzowych na mięsa 
drobne 

części zasadniczych półtuszy 
wieprzowej na mięsa drobne 

- rozróżnić mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania części 
zasadniczych półtuszy 
wieprzowej 

- klasyfikować i oceniać 
organoleptycznie mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania części 
zasadniczych półtuszy 
wieprzowej 

- wypełnić dokumentację 
dotyczącą wykrawania części 
zasadniczych półtusz 
wieprzowych na mięsa drobne 

- obliczyć wielkość uzysków 
mięs drobnych otrzymanych 
z wykrawania elementów 
zasadniczych półtusz 
wieprzowych 

2. Wykrawanie części 
zasadniczych 
ćwierćtusz wołowych 
na mięsa drobne 

 - dobrać sprzęt do czynności 
związanych z wykrawaniem części 
zasadniczych ćwierćtusz wołowych 
na mięsa drobne 

- zaplanować kolejność czynności 
związanych z wykrawaniem części 
zasadniczych ćwierćtusz wołowych 
na mięsa drobne 

- wykroić kości z elementów 
zasadniczych ćwierćtusz wołowych 
zgodnie z instrukcją technologiczną 

- wykrawać mięsa drobne z 
elementów zasadniczych 
ćwierćtuszy wołowej zgodnie z 
instrukcją technologiczną 

- zidentyfikować cechy mięsa 
drobnego wołowego klasy I, II, III i 
IV uzyskanego z wykrawania części 
zasadniczych ćwierćtuszy wołowej 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi sprzętu stosowanego 
podczas wykonywania 
czynności związanych z 
wykrawaniem części 
zasadniczych ćwierćtusz 
wołowych na mięsa drobne 

- posługiwać się sprzętem 
podczas czynności związanych 
z wykrawaniem części 
zasadniczych ćwierćtusz 
wołowych na mięsa drobne 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
sprzętu stosowanego podczas 
wykonywania czynności 
związanych z wykrawaniem 
części zasadniczych 
ćwierćtusz wołowych na mięsa 
drobne 

Klasa III 
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- posegregować mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania części 
zasadniczych ćwierćtuszy wołowej 
na poszczególne klasy 

- wskazać dokumentację dotyczącą 
wykrawania części zasadniczych 
ćwierćtusz wołowych na mięsa 
drobne 

- rozróżniać mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania części 
zasadniczych ćwierćtusz 
wołowych 

- klasyfikować i oceniać 
organoleptycznie mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania części 
zasadniczych ćwierćtusz 
wołowych 

- wypełniać dokumentację 
dotyczącą wykrawania części 
zasadniczych ćwierćtusz 
wołowych na mięsa drobne 

- obliczyć wielkość uzysków 
mięs drobnych otrzymanych z 
wykrawania elementów 
zasadniczych ćwierćtusz 
wołowych 

3. Wykrawanie części 
zasadniczych tuszy 
baraniej na mięsa 
drobne  

 - dobrać sprzęt do czynności 
związanych z wykrawaniem części 
zasadniczych tuszy baraniej na 
mięsa drobne 

- zaplanować kolejność czynności 
związanych z wykrawaniem mięs 
drobnych z części zasadniczych 
tuszy baraniej 

- wykroić kości z elementów 
zasadniczych tuszy baraniej 
zgodnie z instrukcją technologiczną 

- wykrawać mięsa drobne z 
elementów zasadniczych tuszy 
baraniej zgodnie z instrukcją 
technologiczną 

- zidentyfikować cechy mięsa 
baraniego klasy I, II i III 

- posegregować mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania części 
zasadniczych tuszy baraniej na 
poszczególne klasy 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi sprzętu stosowanego 
podczas wykonywania 
czynności związanych z 
wykrawaniem części 
zasadniczych tusz baranich na 
mięsa drobne 

- posługiwać się sprzętem 
podczas czynności związanych 
z wykrawaniem części 
zasadniczych tusz baranich na 
mięsa drobne 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
sprzętu stosowanego podczas 
wykonywania czynności 
związanych z wykrawaniem 
części zasadniczych tusz 
baranich na mięsa drobne 

- rozróżniać mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania części 
zasadniczych tuszy baraniej 

Klasa III 
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- wskazać dokumentację dotyczącą 
wykrawania części zasadniczych 
tusz baranich na mięsa drobne 

- klasyfikować i oceniać 
organoleptycznie mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania części 
zasadniczych tuszy baraniej 

- wypełniać dokumentację 
dotyczącą wykrawania części 
zasadniczych tusz baranich na 
mięsa drobne 

- obliczyć wielkość uzysków 
mięs drobnych otrzymanych 
z wykrawania elementów 
zasadniczych tusz baranich 

4. Wykrawanie części 
zasadniczych tuszy 
cielęcej na mięsa 
drobne 

 - dobrać sprzęt do czynności 
związanych z wykrawaniem części 
zasadniczych tuszy cielęcej na 
mięsa drobne 

- zaplanować kolejność czynności 
związanych z wykrawaniem części 
zasadniczych tuszy cielęcej na 
mięsa drobne 

- wykroić kości z części zasadniczych 
tuszy cielęcej zgodnie z instrukcją 
technologiczną 

- wykrawać części zasadnicze tuszy 
cielęcej na mięsa drobne, 

- zidentyfikować cechy mięsa 
drobnego cielęcego klasy I, II, III 

- posegregować mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania części 
zasadniczych tuszy cielęcej na 
poszczególne klasy 

- wskazać dokumentację dotyczącą 
wykrawania części zasadniczych 
tuszy cielęcej na mięsa drobne 
 

- posługuje się instrukcjami 
obsługi sprzętu stosowanego 
podczas wykonywania 
czynności związanych z 
wykrawaniem części 
zasadniczych tuszy cielęcej na 
mięsa drobne 

- posługuje się sprzętem 
podczas czynności związanych 
z wykrawaniem części 
zasadniczych tuszy cielęcej na 
mięsa drobne 

- prowadzi mycie i dezynfekcję 
sprzętu stosowanego podczas 
wykonywania czynności 
związanych z wykrawaniem 
części zasadniczych tuszy 
cielęcej na mięsa drobne 

- rozróżnić mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania części 
zasadniczych tuszy cielęcej 

- klasyfikować i oceniać 
organoleptycznie mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania części 
zasadniczych tuszy cielęcej 

- wypełnić dokumentację 
dotyczącą wykrawania części 

Klasa III 



 

 

20 

zasadniczych tuszy cielęcej na 
mięsa drobne 

- obliczyć wielkość uzysków 
mięs drobnych otrzymanych z 
wykrawania elementów 
zasadniczych tusz cielęcych 

5. Wykrawanie części 
zasadniczych tuszek 
drobiowych na mięsa 
drobne 

 - dobrać sprzęt do czynności 
związanych z wykrawaniem części 
zasadniczych tuszek drobiowych na 
mięsa drobne 

- zaplanować kolejność czynności 
związanych z wykrawaniem części 
zasadniczych tuszek drobiowych na 
mięsa drobne 

- wykrawać części zasadnicze drobiu 
na mięsa drobne, 

- wykonać czynności z zakresu 
odkostniania drobiu 

- posegregować mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania tuszek 
drobiowych na poszczególne klasy 

- wskazać dokumentację dotyczącą 
wykrawania części zasadniczych 
tuszek drobiowych na mięsa drobne 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi sprzętu stosowanego 
podczas wykonywania 
czynności związanych z 
wykrawaniem części 
zasadniczych tuszek 
drobiowych na mięsa drobne 

- posługiwać się sprzętem 
podczas czynności związanych 
z wykrawaniem części 
zasadniczych tuszek 
drobiowych na mięsa drobne 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
sprzętu stosowanego podczas 
wykonywania czynności 
związanych z wykrawaniem 
części zasadniczych tuszek 
drobiowych na mięsa drobne 

- rozróżnić mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania drobiu 

- klasyfikować i oceniać 
organoleptycznie mięsa drobne 
uzyskane z wykrawania drobiu 

- wypełnić dokumentację 
dotyczącą wykrawania części 
zasadniczych tuszek 
drobiowych na mięsa drobne 

- obliczyć wielkość uzysków 
mięs drobnych otrzymanych 
z wykrawania elementów 
zasadniczych tuszek 
drobiowych 

Klasa III 

VIII. BHP przy 1. Zasady  - określić zagrożenia związane - przewidzieć zagrożenia dla Klasa II 
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produkcji wyrobów 
mięsnych i 
tłuszczowych 
 

bezpieczeństwa 
i higieny pracy, 
ochrony 
przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska 
przy produkcji 
wyrobów mięsnych 
i tłuszczowych 

 

z występowaniem szkodliwych 
czynników na dziale produkcji 
wyrobów mięsnych i tłuszczowych 

- określić skutki oddziaływania na 
organizm człowieka szkodliwych 
czynników w dziale produkcji 
wyrobów mięsnych i tłuszczowych 

- zorganizować stanowisko pracy 
podczas produkcji wyrobów 
mięsnych i tłuszczowych zgodnie z 
obowiązującymi wymaganiami 
ergonomii, przepisami 
bezpieczeństwa i higieny pracy, 
ochrony przeciwpożarowej i ochrony 
środowiska 

- zastosować środki ochrony 
indywidualnej i zbiorowej podczas 
produkcji wyrobów mięsnych i 
tłuszczowych 

zdrowia i życia człowieka oraz 
mienia i środowiska związane z 
produkcją wyrobów mięsnych 
i tłuszczowych 

- udzielić pierwszej pomocy 
poszkodowanym w wypadkach 
przy pracy podczas produkcji 
wyrobów mięsnych i 
tłuszczowych 

IX. Produkcja 
wędzonek 
 

1. Normy obowiązujące 
w produkcji wędzonek 

 - klasyfikować wędzonki 
 

- korzystać z instrukcji 
technologicznych z zakresu 
produkcji wędzonek 

Klasa II 

2. Surowce, dodatki 
oraz materiały 
pomocnicze stosowane 
do produkcji wędzonek 

 - określić przydatność surowców 
dodatków oraz materiałów 
pomocniczych stosowanych do 
produkcji wędzonek 

- określić sposób przygotowania 
surowców i dodatków oraz 
materiałów pomocniczych 
stosowanych do produkcji 
wędzonek 

- stosować surowce, dodatki 
oraz materiały pomocnicze 
stosowane do produkcji 
wędzonek 
 

Klasa II 

3. Maszyny, urządzenia, 
sprzęt oraz aparatura 
kontrolno-pomiarowa 
stosowana do produkcji 
wędzonek 

 - wykorzystać maszyny, urządzenia i 
sprzęt podczas czynności 
związanych z produkcją wędzonek 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
maszyn i urządzeń stosowanych 
podczas produkcji wędzonek 

- używać aparaturę kontrolno-

- rozróżnić maszyny, urządzenia 
i drobny sprzęt stosowany w 
produkcji wędzonek 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych podczas 
wykonywania czynności 

Klasa II 
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pomiarową podczas procesu 
produkcji wędzonek 

związanych z produkcją 
wędzonek 

4. Proces 
technologiczny 
produkcji wędzonek 

 - wymienić operacje i procesy 
jednostkowe występujące w 
produkcji wędzonek 

- stosować się do schematów 
technologicznych produkcji 
wędzonek 

- dobrać metody utrwalania i 
parametry otrzymywania wędzonek 

- wykonać czynności związane z 
produkcją wędzonek zgodnie z 
normami jakości zdrowotnej 
produktów oraz bezpieczeństwa 
zdrowotnego żywności 

- stosować zasady GMP, GHP oraz 
HACCP podczas produkcji 
wędzonek 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w produkcji 
wędzonek 

- planować etapy produkcji 
wędzonek 

- wyjaśnić wpływ operacji i 
procesów jednostkowych na 
jakość wędzonek 

- określić parametry procesu 
technologicznego w celu 
zapewnienia jakości wędzonek 

- wskazać CCP w schematach 
blokowych produkcji wędzonek 

- ocenić jakość 
wyprodukowanych wędzonek 
 

Klasa II 

5. Zużycie surowców 
oraz obliczanie 
wydajności produkcji 
wędzonek 

 - rozliczać zużycie surowcowe w 
produkcji wędzonek 
 

- obliczać wydajności produkcji 
wędzonek 

Klasa II 

6. Wady produkcyjne 
wędzonek 
 

 - wskazać wady produkcyjne 
wędzonek 

- wskazać przyczyny wad wędzonek 
powstałych w wyniku niewłaściwie 
prowadzonego procesu 
technologicznego 

- analizować przyczyny wad 
wędzonek powstałych w 
wyniku niewłaściwie 
prowadzonego procesu 
technologicznego 

 

Klasa II 

7. Przygotowanie 
wędzonek do 
dystrybucji 

 - konfekcjonować wędzonki 
- znakować wędzonki do dystrybucji 

- obsługiwać urządzenia do 
konfekcjonowania wędzonek 

Klasa II 

8.Magazynowanie 
wędzonek  

 - określić warunki przechowywania 
wędzonek 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w magazynowaniu 
wędzonek 

- podejmować działania 
korygujące w celu zapewnienia 
optymalnych warunków 
magazynowania wędzonek 

Klasa II 
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- przygotować wędzonki do 
magazynowania 

- kontrolować warunki 
magazynowania wędzonek 

X. Produkcja kiełbas 1. Normy obowiązujące 
w produkcji kiełbas 

 - klasyfikować kiełbasy 
 

- korzystać z instrukcji 
technologicznych z zakresu 
produkcji kiełbas 

Klasa II 

2. Surowce, dodatki 
oraz materiały 
pomocnicze stosowane 
do produkcji kiełbas 

 - dobrać surowce, dodatki oraz 
materiały pomocnicze stosowane 
do produkcji kiełbas 

- określić sposób przygotowania 
surowców i dodatków oraz 
materiałów pomocniczych 
stosowanych do produkcji kiełbas 

- stosować surowce, dodatki 
oraz materiały pomocnicze 
stosowane do produkcji kiełbas 
 

Klasa II 

3. Maszyny, urządzenia, 
sprzęt oraz aparatura 
kontrolno-pomiarowa 
stosowana do produkcji 
kiełbas 

 - wykorzystać maszyny, urządzenia i 
sprzęt podczas czynności 
związanych z produkcją kiełbas 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
maszyn i urządzeń stosowanych 
podczas produkcji kiełbas 

- używać aparaturę kontrolno-
pomiarową podczas procesu 
produkcji kiełbas 

- rozróżnić maszyny, urządzenia 
i drobny sprzęt stosowany w 
produkcji kiełbas 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych podczas 
wykonywania czynności 
związanych z produkcją kiełbas 
 

Klasa II 

4. Proces 
technologiczny 
produkcji kiełbas 

 - wymienić operacje i procesy 
jednostkowe występujące w 
produkcji kiełbas 

- stosować się do schematów 
technologicznych produkcji kiełbas 

- dobrać metody utrwalania i 
parametry otrzymywania kiełbas 

- wykonać czynności związane z 
produkcją kiełbas zgodnie z 
normami jakości zdrowotnej 
produktów oraz bezpieczeństwa 
zdrowotnego żywności 

- stosować zasady GMP, GHP oraz 
HACCP podczas produkcji kiełbas 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w produkcji kiełbas 

- planować etapy produkcji 
kiełbas 

- wyjaśnić wpływ operacji i 
procesów jednostkowych na 
jakość kiełbas 

- określić parametry procesu 
technologicznego w celu 
zapewnienia jakości kiełbas 

- wskazać CCP w schematach 
blokowych produkcji kiełbas 

- ocenić jakość 
wyprodukowanych kiełbas 
 
 

Klasa II 
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5. Zużycie surowców 
oraz obliczanie 
wydajności produkcji 
kiełbas 

 - rozliczać zużycie surowcowe w 
produkcji kiełbas 
 

- obliczać wydajności produkcji 
kiełbas 

Klasa II 

6. Wady produkcyjne 
kiełbas 
 

 - wskazać wady produkcyjne kiełbas 
- wskazać przyczyny wad kiełbas 

powstałych w wyniku niewłaściwie 
prowadzonego procesu 
technologicznego 

- analizować przyczyny wad 
kiełbas powstałych w wyniku 
niewłaściwie prowadzonego 
procesu technologicznego 

 

Klasa II 

7. Przygotowanie 
kiełbas do dystrybucji 

 - konfekcjonować kiełbasy 
- znakować kiełbasy do dystrybucji 

- obsługiwać urządzenia do 
konfekcjonowania kiełbas 

Klasa III 

8.Magazynowanie 
kiełbas 

 - określić warunki przechowywania 
kiełbas 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w magazynowaniu 
kiełbas 

- przygotować kiełbasy do 
magazynowania 

- kontrolować warunki 
magazynowania kiełbas 

- podejmować działania 
korygujące w celu zapewnienia 
optymalnych warunków 
magazynowania kiełbas 

Klasa III 

XI. Produkcja wędlin 
podrobowych 

1. Normy obowiązujące 
w produkcji wędlin 
podrobowych 

 - klasyfikować wędliny podrobowe 
 

- korzystać z instrukcji 
technologicznych z zakresu 
produkcji wędlin podrobowych 

Klasa III 

2. Surowce, dodatki 
oraz materiały 
pomocnicze stosowane 
do produkcji wędlin 
podrobowych 

 - dobrać surowce, dodatki oraz 
materiały pomocnicze stosowane 
do produkcji wędlin podrobowych 

- wykonać obróbkę wstępną i 
obróbkę cieplną surowców do 
produkcji wędlin podrobowych 

- określić sposób przygotowania 
surowców i dodatków oraz 
materiałów pomocniczych 
stosowanych do produkcji wędlin 
podrobowych 

- stosować surowce, dodatki 
oraz materiały pomocnicze 
stosowane do produkcji wędlin 
podrobowych 
 

Klasa III 

3. Maszyny, urządzenia, 
sprzęt oraz aparatura 
kontrolno-pomiarowa 
stosowana do produkcji 
wędlin podrobowych 

 - prowadzić mycie i dezynfekcję 
maszyn i urządzeń stosowanych 
podczas produkcji wędlin 
podrobowych 

- używać aparaturę kontrolno-

- stosować maszyny, urządzenia 
i sprzęt podczas czynności 
związanych z produkcją wędlin 
podrobowych 

- rozróżnić maszyny, urządzenia 

Klasa III 
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pomiarową podczas procesu 
produkcji wędlin podrobowych 

i drobny sprzęt stosowany w 
produkcji wędlin podrobowych 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych podczas 
wykonywania czynności 
związanych z produkcją wędlin 
podrobowych 

4. Proces 
technologiczny 
produkcji wędlin 
podrobowych 

 - wymienić operacje i procesy 
jednostkowe występujące w 
produkcji wędlin podrobowych 

- stosować się do schematów 
technologicznych produkcji wędlin 
podrobowych 

- dobrać metody utrwalania i 
parametry otrzymywania wędlin 
podrobowych 

- wykonać czynności związane z 
produkcją wędlin podrobowych 
zgodnie z normami jakości 
zdrowotnej produktów oraz 
bezpieczeństwa żywności 

- stosować zasady GMP, GHP oraz 
HACCP podczas produkcji wędlin 
podrobowych 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w produkcji wędlin 
podrobowych 

- planować etapy produkcji 
wędlin podrobowych 

- wyjaśnić wpływ operacji i 
procesów jednostkowych na 
jakość wędlin podrobowych 

- określić parametry procesu 
technologicznego w celu 
zapewnienia jakości wędlin 
podrobowych 

- wskazać CCP w schematach 
blokowych produkcji wędlin 
podrobowych 

- ocenić jakość 
wyprodukowanych wędlin 
podrobowych 
 
 

Klasa III 

5. Zużycie surowców 
oraz obliczanie 
wydajności produkcji 
wędlin podrobowych 

 - rozliczać zużycie surowcowe w 
produkcji wędlin podrobowych 
 

- obliczać wydajności produkcji 
wędlin podrobowych 

Klasa III 

6. Wady produkcyjne 
wędlin podrobowych 
 

 - wskazać wady produkcyjne wędlin 
podrobowych 

- wskazać przyczyny wad wędlin 
podrobowych powstałych w wyniku 
niewłaściwie prowadzonego procesu 
technologicznego 

- analizować przyczyny wad 
wędlin podrobowych 
powstałych w wyniku 
niewłaściwie prowadzonego 
procesu technologicznego 
 

Klasa III 

7. Przygotowanie wędlin  - konfekcjonować wędliny - obsługiwać urządzenia do Klasa III 
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podrobowych do 
dystrybucji 

podrobowych 
- znakować wędlin podrobowych do 

dystrybucji 

konfekcjonowania i pakowania 
wędlin podrobowych 

8.Magazynowanie 
wędlin podrobowych 

 - określić warunki przechowywania 
wędlin podrobowych 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w magazynowaniu 
wędlin podrobowych 

- przygotować wędliny podrobowe do 
magazynowania 

- kontrolować warunki 
magazynowania wędlin 
podrobowych 

- podejmować działania 
korygujące w celu zapewnienia 
optymalnych warunków 
magazynowania wędlin 
podrobowych 

Klasa III 

XII. Produkcja 
konserw 

1. Normy obowiązujące 
w produkcji konserw 

 - klasyfikować konserwy 
 

- korzystać z instrukcji 
technologicznych z zakresu 
produkcji konserw. 

Klasa III 

2. Surowce, dodatki 
oraz materiały 
pomocnicze stosowane 
do produkcji konserw 

 - dobrać surowce, dodatki oraz 
materiały pomocnicze stosowane 
do produkcji konserw 

- określić sposób przygotowania 
surowców i dodatków oraz 
materiałów pomocniczych 
stosowanych do produkcji konserw 

- stosować surowce, dodatki 
oraz materiały pomocnicze 
stosowane do produkcji 
konserw 
 

Klasa III 

3. Maszyny, urządzenia, 
sprzęt oraz aparatura 
kontrolno-pomiarowa 
stosowana do produkcji 
konserw 

 - wykorzystać maszyny, urządzenia i 
sprzęt podczas czynności 
związanych z produkcją konserw 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
maszyn i urządzeń stosowanych 
podczas produkcji konserw 

- używać aparaturę kontrolno-
pomiarową podczas procesu 
produkcji konserw 

- rozróżnić maszyny, urządzenia 
i drobny sprzęt stosowany w 
produkcji konserw 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych podczas 
wykonywania czynności 
związanych z produkcją 
konserw 

Klasa III 

4. Proces 
technologiczny 
produkcji konserw 

 - wymienić operacje i procesy 
jednostkowe występujące w 
produkcji konserw 

- stosować się do schematów 
technologicznych produkcji konserw 

- dobrać metody utrwalania i 
parametry otrzymywania konserw 

- planować etapy produkcji 
konserw 

- wyjaśnić wpływ operacji i 
procesów jednostkowych na 
jakość konserw 

- określić parametry procesu 
technologicznego w celu 

Klasa III 
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- wykonać czynności związane z 
produkcją konserw zgodnie z 
normami jakości zdrowotnej 
produktów oraz bezpieczeństwa 
zdrowotnego żywności 

- stosować zasady GMP, GHP oraz 
HACCP podczas produkcji konserw 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w produkcji konserw 

zapewnienia jakości konserw 
- wskazać CCP w schematach 

blokowych produkcji konserw 
- ocenić jakość 

wyprodukowanych konserw 

5. Zużycie surowców 
oraz obliczanie 
wydajności produkcji 
konserw 

 - rozliczać zużycie surowcowe w 
produkcji konserw 

- obliczać wydajności produkcji 
konserw 

Klasa III 

6. Wady produkcyjne 
konserw 
 

 - wskazać wady produkcyjne konserw 
- wskazać przyczyny wad konserw 

powstałych w wyniku niewłaściwie 
prowadzonego procesu 
technologicznego 

- analizować przyczyny wad 
konserw powstałych w wyniku 
niewłaściwie prowadzonego 
procesu technologicznego 
 

Klasa III 

7. Przygotowanie 
konserw do dystrybucji 

 - konfekcjonować konserw 
- znakować konserw do dystrybucji 

- obsługiwać urządzenia do 
konfekcjonowania konserw 

Klasa III 

8.Magazynowanie 
konserw 

 - określić warunki przechowywania 
konserw 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w magazynowaniu 
konserw, 

- przygotować konserwy do 
magazynowania 

- kontrolować warunki 
magazynowania konserw 

- podejmować działania 
korygujące w celu zapewnienia 
optymalnych warunków 
magazynowania konserw 

Klasa III 

XIII. Produkcja 
wyrobów blokowych 

1. Normy obowiązujące 
w produkcji wyrobów 
blokowych 

 - klasyfikować wyroby blokowe 
 

- korzystać z instrukcji 
technologicznych z zakresu 
produkcji wyrobów blokowych 

Klasa III 

2. Surowce, dodatki 
oraz materiały 
pomocnicze stosowane 
do produkcji wyrobów 
blokowych 

 - stosować surowce, dodatki oraz 
materiały pomocnicze stosowane 
do produkcji wyrobów blokowych 

- dobrać surowce, dodatki oraz 
materiały pomocnicze stosowane 
do produkcji wyrobów blokowych 

- określić sposób przygotowania 

 Klasa III 
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surowców i dodatków oraz 
materiałów pomocniczych 
stosowanych do produkcji wyrobów 
blokowych 

3. Maszyny, urządzenia, 
sprzęt oraz aparatura 
kontrolno-pomiarowa 
stosowana do produkcji 
wyrobów blokowych 

 - wykorzystać maszyny, urządzenia i 
sprzęt podczas czynności 
związanych z produkcją wyrobów 
blokowych 

- prowadzić mycie i dezynfekcję maszyn i 
urządzeń stosowanych podczas 
produkcji wyrobów blokowych 

- używać aparaturę kontrolno-
pomiarową podczas procesu 
produkcji wyrobów blokowych 

- rozróżnić maszyny, urządzenia 
i drobny sprzęt stosowany w 
produkcji wyrobów blokowych 
posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych podczas 
wykonywania czynności 
związanych z produkcją 
wyrobów blokowych 

Klasa III 

4. Proces 
technologiczny 
produkcji wyrobów 
blokowych 

 - wymienić operacje i procesy 
jednostkowe występujące w 
produkcji wyrobów blokowych 

- stosować się do schematów 
technologicznych produkcji 
wyrobów blokowych 

- dobrać metody utrwalania i 
parametry otrzymywania wyrobów 
blokowych 

- wykonać czynności związane z 
produkcją wyrobów blokowych 
zgodnie z normami jakości 
zdrowotnej produktów oraz 
bezpieczeństwa zdrowotnego 
żywności 

- stosować zasady GMP, GHP oraz 
HACCP podczas produkcji wyrobów 
blokowych 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w produkcji wyrobów 
blokowych 

- planować etapy produkcji 
wyrobów blokowych 

- wyjaśnić wpływ operacji i 
procesów jednostkowych na 
jakość wyrobów blokowych 

- określić parametry procesu 
technologicznego w celu 
zapewnienia jakości wyrobów 
blokowych 

- wskazać CCP w schematach 
blokowych produkcji wyrobów 
blokowych 

- ocenić jakość 
wyprodukowanych wyrobów 
blokowych 

Klasa III 

5. Zużycie surowców 
oraz obliczanie 
wydajności produkcji 
wyrobów blokowych 

 - rozliczać zużycie surowcowe w 
produkcji wyrobów blokowych 
 

- obliczać wydajności produkcji 
wyrobów blokowych 

Klasa III 
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6. Wady produkcyjne 
wyrobów blokowych 

 - wskazać wady produkcyjne 
wyrobów blokowych 

- wskazać przyczyny wad wyrobów 
blokowych powstałych w wyniku 
niewłaściwie prowadzonego procesu 
technologicznego 

- analizować przyczyny wad 
wyrobów blokowych powstałych 
w wyniku niewłaściwie 
prowadzonego procesu 
technologicznego 
 

Klasa III 

7. Przygotowanie 
wyrobów blokowych do 
dystrybucji 

 - konfekcjonować wyroby blokowe 
- znakować wyroby blokowe do 

dystrybucji 

- obsługiwać urządzenia do 
konfekcjonowania wyrobów 
blokowych 

Klasa III 

8.Magazynowanie 
wyrobów blokowych 

 - określić warunki przechowywania 
wyrobów blokowych 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w magazynowaniu 
wyrobów blokowych 

- przygotować wyroby blokowe do 
magazynowania 

- kontrolować warunki 
magazynowania wyrobów 
blokowych 

- podejmować działania 
korygujące w celu zapewnienia 
optymalnych warunków 
magazynowania wyrobów 
blokowych 

Klasa III 

XIV. Produkcja 
wyrobów 
garmażeryjnych 

1. Normy obowiązujące 
w produkcji wyrobów 
garmażeryjnych 

 - klasyfikować wyroby garmażeryjne 
 

- korzystać z instrukcji 
technologicznych z zakresu 
produkcji wyrobów 
garmażeryjnych 

Klasa III 

2. Surowce, dodatki 
oraz materiały 
pomocnicze stosowane 
do produkcji wyrobów 
garmażeryjnych 

 - dobrać surowce, dodatki oraz 
materiały pomocnicze stosowane 
do produkcji wyrobów 
garmażeryjnych 

- określić sposób przygotowania 
surowców i dodatków oraz 
materiałów pomocniczych 
stosowanych do produkcji wyrobów 
garmażeryjnych 

- stosować surowce, dodatki 
oraz materiały pomocnicze 
stosowane do produkcji 
wyrobów garmażeryjnych 
 

Klasa III 

3. Maszyny, urządzenia, 
sprzęt oraz aparatura 
kontrolno-pomiarowa 
stosowana do produkcji 
wyrobów 
garmażeryjnych 

 - wykorzystać maszyny, urządzenia i 
sprzęt podczas czynności 
związanych z produkcją wyrobów 
garmażeryjnych 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
maszyn i urządzeń stosowanych 
podczas produkcji wyrobów 

- rozróżnić maszyny, urządzenia 
i drobny sprzęt stosowany w 
produkcji wyrobów 
garmażeryjnych 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych podczas 

Klasa III 
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garmażeryjnych 
- używać aparaturę kontrolno-

pomiarową podczas procesu 
produkcji wyrobów garmażeryjnych 

wykonywania czynności 
związanych z produkcją 
wyrobów garmażeryjnych 

4. Proces 
technologiczny 
produkcji wyrobów 
garmażeryjnych 

 - wymienić operacje i procesy 
jednostkowe występujące w 
produkcji wyrobów garmażeryjnych 

- wykonać schematy technologiczne 
produkcji wyrobów garmażeryjnych 

- dobrać metody utrwalania i 
parametry otrzymywania wyrobów 
garmażeryjnych 

- wykonać czynności związane z 
produkcją wyrobów garmażeryjnych 
zgodnie z normami jakości 
zdrowotnej produktów oraz 
bezpieczeństwa zdrowotnego 
żywności 

- stosować zasady GMP, GHP oraz 
HACCP podczas produkcji wyrobów 
garmażeryjnych 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w produkcji wyrobów 
garmażeryjnych 

- planować etapy produkcji 
wyrobów garmażeryjnych 

- wyjaśnić wpływ operacji i 
procesów jednostkowych na 
jakość wyrobów 
garmażeryjnych 

- określić parametry procesu 
technologicznego w celu 
zapewnienia jakości wyrobów 
garmażeryjnych 

- wskazać CCP w schematach 
blokowych produkcji wyrobów 
garmażeryjnych 

- ocenić jakość 
wyprodukowanych wyrobów 
garmażeryjnych 

Klasa III 

5. Zużycie surowców 
oraz obliczanie 
wydajności produkcji 
wyrobów 
garmażeryjnych 

 - rozliczać zużycie surowcowe w 
produkcji wyrobów garmażeryjnych 
 

- obliczać wydajności produkcji 
wyrobów garmażeryjnych 

Klasa III 

6. Wady produkcyjne 
wyrobów 
garmażeryjnych 
 

 - wskazać wady produkcyjne 
wyrobów garmażeryjnych 

- wskazać przyczyny wad wyrobów 
garmażeryjnych powstałych w 
wyniku niewłaściwie prowadzonego 
procesu technologicznego 

- analizować przyczyny wad 
wyrobów garmażeryjnych 
powstałych w wyniku 
niewłaściwie prowadzonego 
procesu technologicznego 
 

Klasa III 

7. Przygotowanie 
wyrobów 
garmażeryjnych do 
dystrybucji 

 - konfekcjonować wyroby 
garmażeryjne 

- znakować wyrobów garmażeryjnych 
do dystrybucji 

- obsługiwać urządzenia do 
konfekcjonowania wyrobów 
garmażeryjnych 

Klasa III 
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8.Magazynowanie 
wyrobów 
garmażeryjnych 

 - określić warunki przechowywania 
wyrobów garmażeryjnych 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w magazynowaniu 
wyrobów garmażeryjnych 

- przygotować wyroby garmażeryjne 
do magazynowania 

- kontrolować warunki 
magazynowania wyrobów 
garmażeryjnych 

- podejmować działania 
korygujące w celu zapewnienia 
optymalnych warunków 
magazynowania wyrobów 
garmażeryjnych 

Klasa III 

XV. Produkcja 
wyrobów drobiowych 

1. Normy obowiązujące 
w produkcji wyrobów 
drobiowych 

 - klasyfikować wyroby drobiowe 
 

 korzystać z instrukcji 
technologicznych z zakresu 
produkcji wyrobów drobiowych 

Klasa III 

2. Surowce, dodatki 
oraz materiały 
pomocnicze stosowane 
do produkcji wyrobów 
drobiowych 

 - dobrać surowce, dodatki oraz 
materiały pomocnicze stosowane 
do produkcji wyrobów drobiowych 

- określić sposób przygotowania 
surowców i dodatków oraz 
materiałów pomocniczych 
stosowanych do produkcji wyrobów 
drobiowych 

- stosować surowce, dodatki 
oraz materiały pomocnicze 
stosowane do produkcji 
wyrobów drobiowych 
 

Klasa III 

3. Maszyny, urządzenia, 
sprzęt oraz aparatura 
kontrolno-pomiarowa 
stosowana do produkcji 
wyrobów drobiowych 

 - wykorzystać maszyny, urządzenia i 
sprzęt podczas czynności 
związanych z produkcją wyrobów 
drobiowych 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
maszyn i urządzeń stosowanego 
podczas produkcji wyrobów 
drobiowych 

- używać aparaturę kontrolno-
pomiarową podczas procesu 
produkcji wyrobów drobiowych 

- rozróżnić maszyny, urządzenia 
i drobny sprzęt stosowany w 
produkcji wyrobów drobiowych 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanego podczas 
wykonywania czynności 
związanych z produkcją 
wyrobów drobiowych 

Klasa III 

4. Proces 
technologiczny 
produkcji wyrobów 
drobiowych 

 - wymienić operacje i procesy 
jednostkowe występujące w 
produkcji wyrobów drobiowych 

- stosować się do schematów 
technologicznych produkcji 
wyrobów drobiowych 

- dobrać metody utrwalania i 

- planować etapy produkcji 
wyrobów drobiowych 

- wyjaśnić wpływ operacji i 
procesów jednostkowych na 
jakość wyrobów drobiowych 

- określić parametry procesu 
technologicznego w celu 

Klasa III 
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parametry otrzymywania wyrobów 
drobiowych 

- wykonać czynności związane z 
produkcją wyrobów drobiowych, 
zgodnie z normami jakości zdrowotnej 
produktów oraz bezpieczeństwa 
zdrowotnego żywności 

- stosować zasady GMP, GHP oraz 
HACCP podczas produkcji wyrobów 
drobiowych 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w produkcji wyrobów 
drobiowych 

zapewnienia jakości wyrobów 
drobiowych 

- wskazać CCP w schematach 
blokowych produkcji wyrobów 
drobiowych 

- ocenić jakość 
wyprodukowanych wyrobów 
drobiowych 

5. Zużycie surowców 
oraz obliczanie 
wydajności produkcji 
wyrobów drobiowych 

 - rozliczać zużycie surowcowe w 
produkcji wyrobów drobiowych 

 

- obliczać wydajności produkcji 
wyrobów drobiowych 

Klasa III 

6. Wady produkcyjne 
wyrobów drobiowych 
 

 - wskazać wady produkcyjne 
wyrobów drobiowych 

- wskazać przyczyny wad wyrobów 
drobiowych powstałych w wyniku 
niewłaściwie prowadzonego procesu 
technologicznego 

- analizować przyczyny wad 
wyrobów drobiowych 
powstałych w wyniku 
niewłaściwie prowadzonego 
procesu technologicznego 
 

Klasa III 

7. Przygotowanie 
wyrobów drobiowych do 
dystrybucji 

 - konfekcjonować wyroby drobiowe 
- znakować wyroby drobiowe do 

dystrybucji 

- obsługiwać urządzenia do 
konfekcjonowania wyrobów 
drobiowych 

Klasa III 

8.Magazynowanie 
wyrobów drobiowych 

 - określić warunki przechowywania 
wyrobów drobiowych 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w magazynowaniu 
wyrobów drobiowych 

- przygotować wyroby drobiowe do 
magazynowania 

- kontrolować warunki 
magazynowania wyrobów 
drobiowych 

- podejmować działania 
korygujące w celu zapewnienia 
optymalnych warunków 
magazynowania wyrobów 
drobiowych 

Klasa III 

XVI. Produkcja 
wyrobów 
tłuszczowych 

1. Normy obowiązujące 
w produkcji wyrobów 
tłuszczowych 

 - klasyfikować wyroby tłuszczowe 
 

- korzystać z instrukcji 
technologicznych z zakresu 
produkcji wyrobów 

Klasa III 
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tłuszczowych 

2. Surowce, dodatki 
oraz materiały 
pomocnicze stosowane 
do produkcji wyrobów 
tłuszczowych 

 - stosować surowce, dodatki oraz 
materiały pomocnicze stosowane 
do produkcji wyrobów tłuszczowych 

- dobrać surowce, dodatki oraz 
materiały pomocnicze stosowane 
do produkcji wyrobów tłuszczowych 

- określić sposób przygotowania 
surowców i dodatków oraz 
materiałów pomocniczych 
stosowanych do produkcji wyrobów 
tłuszczowych 

 Klasa III 

3. Maszyny, urządzenia, 
sprzęt oraz aparatura 
kontrolno-pomiarowa 
stosowana do produkcji 
wyrobów tłuszczowych 

 - wykorzystać maszyny, urządzenia i 
sprzęt podczas czynności związanych z 
produkcją wyrobów tłuszczowych 

- prowadzić mycie i dezynfekcję 
maszyn i urządzeń stosowanych 
podczas produkcji wyrobów 
tłuszczowych 

- używać aparaturę kontrolno-
pomiarową podczas procesu 
produkcji wyrobów tłuszczowych 

- rozróżnić maszyny, urządzenia 
i drobny sprzęt stosowany w 
produkcji wyrobów 
tłuszczowych 

- posługiwać się instrukcjami 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych podczas 
wykonywania czynności 
związanych z produkcją 
wyrobów tłuszczowych 

Klasa III 

4. Proces 
technologiczny 
produkcji wyrobów 
tłuszczowych 

 - wymienić metody produkcji 
przetworów tłuszczowych 

- wymienić operacje i procesy 
jednostkowe występujące w 
produkcji wyrobów tłuszczowych 

- stosować się do schematów 
technologicznych produkcji 
wyrobów tłuszczowych 

- dobrać metody utrwalania i 
parametry otrzymywania wyrobów 
tłuszczowych 

- wykonać czynności związane z 
produkcją wyrobów tłuszczowych 
zgodnie z normami jakości 
zdrowotnej produktów oraz 
bezpieczeństwa zdrowotnego 
żywności 

- dobrać metody produkcji 
przetworów tłuszczowych 

- planować etapy produkcji 
wyrobów tłuszczowych 

- wyjaśnić wpływ operacji i 
procesów jednostkowych na 
jakość wyrobów tłuszczowych 

- określić parametry procesu 
technologicznego w celu 
zapewnienia jakości wyrobów 
tłuszczowych 

- wskazać CCP w schematach 
blokowych produkcji wyrobów 
tłuszczowych 

- oceniać jakość 
wyprodukowanych wyrobów 
tłuszczowych 

Klasa III 
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- stosować zasady GMP, GHP oraz 
HACCP podczas produkcji wyrobów 
tłuszczowych 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w produkcji wyrobów 
tłuszczowych 

5. Zużycie surowców 
oraz obliczanie 
wydajności produkcji 
wyrobów tłuszczowych 

 - rozliczać zużycie surowcowe w 
produkcji wyrobów tłuszczowych 
 

- obliczać wydajności produkcji 
wyrobów tłuszczowych 

Klasa III 

6. Wady produkcyjne 
wyrobów tłuszczowych 
 

 - wskazać wady produkcyjne 
wyrobów tłuszczowych 

- wskazać przyczyny wad wyrobów 
tłuszczowych powstałych w wyniku 
niewłaściwie prowadzonego procesu 
technologicznego 

- analizować przyczyny wad 
wyrobów tłuszczowych 
powstałych w wyniku 
niewłaściwie prowadzonego 
procesu technologicznego 
 

Klasa III 

7. Przygotowanie 
wyrobów tłuszczowych 
do dystrybucji 

 - konfekcjonować wyroby tłuszczowe 
- znakować wyroby tłuszczowe do 

dystrybucji 

- obsługiwać urządzenia do 
konfekcjonowania wyrobów 
tłuszczowych 

Klasa III 

8.Magazynowanie 
wyrobów tłuszczowych 

 - określić warunki przechowywania 
wyrobów tłuszczowych 

- użytkować środki transportu 
wewnętrznego w magazynowaniu 
wyrobów tłuszczowych 

- przygotować wyroby tłuszczowe do 
magazynowania 

- kontrolować warunki 
magazynowania wyrobów 
tłuszczowych 

- podejmować działania 
korygujące w celu zapewnienia 
optymalnych warunków 
magazynowania wyrobów 
tłuszczowych 

Klasa III 

Razem   Kształtowanie 
kompetencji 
kluczowych w 
tym m.in. 
przestrzegania 
zasad kultury i 
etyki podczas 
realizacji 
zadań 
zawodowych 
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PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU 

W nauczaniu przedmiotu „Procesy technologiczne w przemyśle mięsnym” proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności: 

- instruktaż wstępny i bieżący, pokaz, wyjaśnienie, 

- metody praktyczne – ćwiczenia praktyczne, zwiedzanie różnych zakładów mięsnych.  

- metody aktywizujące, np. metoda tekstu przewodniego, symulacja. 

Warunki realizacji: zajęcia praktyczne powinny odbywać się w pracowni lub warsztatach, lub w rzeczywistych warunkach pracy u pracodawców na działach 

rozbioru i wykrawania mięsa, produkcji przetworów mięsnych i tłuszczowych, w magazynach surowców i wyrobów gotowych oraz na działach pomocniczych 

które wyposażone są m.in. w następujący sprzęt, urządzenia i maszyny:  

 stanowiska rozbioru i wykrawania (jedno stanowisko dla jednego ucznia), wyposażone w: stół z płytą roboczą ze stali nierdzewnej lub z tworzywa 

sztucznego, noże, stalki, tasaki, sterylizatory noży, piły taśmowe, odskórowaczki, odbłoniarki, 

 stanowiska konfekcjonowania mięsa (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: stół z płytą roboczą ze stali nierdzewnej lub z tworzywa 

sztucznego, krajalnicę do mięsa, urządzenie do pakowania porcji mięsa, przenośniki, pojemniki plastikowe, wózki do transportu, wagi, przyrządy 

pomiarowe, 

 stanowiska mechanicznego rozdrabniania surowców i przygotowania farszu (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w urządzenia, takie jak: 

wilk wraz z zestawem noży, krajarka szybkotnąca, kostkownica, kuter, młynek koloidalny, wytwornica lodu, mieszarka, 

 stanowiska formowania przetworów mięsnych (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: nadziewarkę i dozowarkę do konserw, stoły z płytą 

roboczą z blachy stalowej, wózki wędzarnicze, wózki i pojemniki ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego na surowce i farsz, 

 stanowiska obróbki termicznej i wędzenia (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: komory wędzarniczo-parzelnicze, wózki wędzarnicze, 

kotły warzelne, pasteryzator i autoklaw, pojemniki metalowe lub z tworzywa sztucznego, wagi, termometry, 

 stanowiska peklowania mięsa i formowania wędzonek (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w maszyny i urządzenia, takie jak: 

nastrzykiwarka wieloigłowa do nastrzykiwania elementów mięsnych, mieszarka, masownica próżniowa, prasy do szynek, nadziewarka do nakładania folii i 

siatek lub obciągarka do szynek, klipsownica, zbiorniki lub wanny peklownicze ze stali kwasoodpornej, wózki masarskie, wózki-wanny, wózki wędzarnicze 

oraz pojemniki z blachy kwasoodpornej lub z tworzywa sztucznego, kraty zabezpieczające przed wypływaniem elementów na powierzchnię solanki, 

metalowe haki do mięsa, noże masarskie, solomierze, wagi, 

 stanowiska konfekcjonowania wędlin (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: stoły z płytą roboczą ze stali nierdzewnej lub z tworzywa 

sztucznego, wagi, krajalnice, urządzenia do porcjowania wędlin i do próżniowego pakowania porcji, 
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Liczebność grup na zajęciach praktycznych powinna być dostosowana do specyfiki stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych 

warunków pracy. 

Zaleca się korzystanie z zasobów i współpracy z przedsiębiorcami, zakładami mięsnymi i instytucjami właściwymi dla zawodu przetwórcy mięsa. 

Miejsce realizacji przedmiotu „Procesy technologiczne w przemyśle mięsnym” musi spełniać wymagania wynikające z przepisów BHP, ochrony 

przeciwpożarowej i ochrony środowiska oraz umożliwia samodzielne wykonywanie zadań przez poszczególnych uczniów.  

Uczniowie wyposażeni są w odzież i sprzęt ochrony indywidualnej, tj. fartuch metalowy, rękawica metalowa, nóż, ostrzałka, nóż do żeberek, ostrza do noża 

do żeberek, kask biały, fartuch biały gumowy, fartuch biały tkaninowy, kitel biały tkaninowy spodnie białe tkaninowe, kosz na noże, obuwie gumowe białe.  

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzględnić: 

- dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym 

stopniu trudności 

lub 

- dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym 

stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia. 

 

 

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA 

Wiedza i umiejętności uczniów mogą być sprawdzane i oceniane za pomocą różnych metod, np. odpowiedzi ustnych, kart pracy, ćwiczeń praktycznych oraz 

obserwacji pracy uczniów. Ocenie podlegać powinny czynności zawodowe ucznia oraz jakość wytworów jego pracy. Przy ocenie rezultatów należy zachęcać 

uczniów do samooceny. Sprawdzanie i ocenianie osiągnięć edukacyjnych uczniów powinno odbywać się systematycznie, na podstawie kryteriów określonych 

na początku zajęć z uwzględnieniem regulaminów obowiązujących w warsztatach szklonych lub w zakładach mięsnych. Kryteria oceniania powinny dotyczyć 

zakresu i stopnia opanowania przez uczniów umiejętności wynikających z operacyjnych celów kształcenia. Podstawę oceny powinna stanowić obserwacja 

pracy ucznia.  

W procesie oceniania należy zwracać szczególną uwagę na:  

- przestrzeganie dyscypliny pracy,  

- przestrzeganie przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej ochrony środowiska,  

- organizację stanowiska pracy,  
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- samodzielność podczas wykonywania pracy,  

- zaangażowanie w realizację zadań,  

- dokładność i staranność wykonywania zadania, 

- umiejętność wnioskowania,  

- kulturę osobistą. 

 

 

EWALUACJA PRZEDMIOTU 

- Ewaluacja obejmująca całą grupę uczniów/słuchaczy. 

- Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – „na wejściu” zwaną również diagnozującą.  

- Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych 

przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach 

kształcenia.  

- Proponowane metody badawcze zastosowane w ewaluacji przedmiotu:  

 ankieta – kwestionariusz ankiety; 

 obserwacja – arkusz obserwacji; 

 wywiad, rozmowa – lista pytań;  

 analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów; 

 pomiar dydaktyczny – zadanie praktyczne. 

 

 


