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PROGRAM NAUCZANIA KURSU UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania
miesa

1. Wprowadzenie

Charakterystyka programu

Kurs umiejetnosci zawodowych (dalej KUZ) jest jedng z pozaszkolnych form ksztatcenia ustawicznego. Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych (KUZ)
— zgodnie z art. 4 pkt. 35a ustawy Prawo oswiatowe z dnia 14 grudnia 2016 r. (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z pdzn. zm.) uwzglednia:

a) podstawe programowa ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego w zakresie jednej z jednostek efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej

kwalifikacji albo b) efekty ksztatcenia wtasciwe dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych okreslone w zatgczniku do rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowe;j
z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych
w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego.

Kurs umiejetnosci zawodowych moze by¢ prowadzony przez:

publiczne i niepubliczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe, z wyjatkiem szkot artystycznych — w zakresie zawodéw, w ktérych ksztatcg, oraz w zakresie
innych zawodéw przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktorych ksztaici szkota,

publiczne i niepubliczne placowki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego,

instytucje rynku pracy, o ktérych mowa w art. 6 ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promoc;ji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy, prowadzace dziatalno$é
edukacyjno-szkoleniowa,

podmioty prowadzgce dziatalno$é oswiatowa, o ktérej mowa w art. 170 ust. 2, posiadajgce akredytacje, o ktérej mowa w art. 118. ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r.
— Prawo oswiatowe (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z pézn. zm.).

Kurs umiejetnosci zawodowych moze byé prowadzony w formie:

dziennej — odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu;

stacjonarnej — odbywa sie przez 3 lub 4 dni w tygodniu;

zaocznej — odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzien przez 2 dni.
Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych:

w przypadku ksztatcenia w zakresie jednej z czeéci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji — jest rbwna minimalnej liczbie godzin
ksztatcenia przewidzianej dla danej czesci efektéw ksztatcenia, okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego;
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w przypadku ksztatcenia w zakresie efektow ksztatcenia wtasciwych dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych — jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia
przewidzianych dla danej dodatkowej umiejetnosci zawodowej, okreslonej w przepisach prawa;

- w przypadku efektow wspdlnych dla wszystkich zawodéw wynosi 30 godzin.

Kurs umiejetnosci zawodowych koniczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy kurs. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie

o ukonhczeniu kursu umiejetno$ci zawodowych. Wz6r zasdwiadczenia okre$la prawo. Osoba, ktdra ukonczyta KUZ i podejmuje ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie
zawodowym w obrebie tej samej kwalifikacji, moze by¢ zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zajec
dotyczacych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektéw ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposéb organizaciji ksztatcenia

na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwolnienie. Takie rozstrzygniecie umozliwia stopniowe osigganie efektow ksztatcenia realizowanych

na kwalifikacyjnym kursie zawodowym poprzez uczenie sie na krétszych kursach umiejetnosci zawodowych, przy czym gwarantuje sie mozliwosci zaliczenia efektow tego
ksztatcenia przy podejmowaniu dalszej nauki na kwalifikacyjnym kursie zawodowym. Jest to rozwigzanie wychodzace naprzeciw potrzebom oséb dorostych,
podejmujgcych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Nowy model ksztatcenia zawodowego wychodzi naprzeciw potrzebom oséb
dorostych, podejmujacych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Umozliwia on réwniez zwiekszenie mobilnosci zawodowej os6b
dorostych oraz szybsze reagowanie na potrzeby rynku pracy i gospodarki.

Ksztatcenie na kursie umiejetnosci zawodowych moze by¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢
(on-line). Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ sg zobowigzane
zorganizowac szkolenie dla uczestnikdw kursu przed rozpoczeciem zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc.

Efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtosé, przy czym zaliczenie tych zajeé nie moze odbywac sie w formie zdalnej. Ksztatcenie praktyczne nie moze odbywac sie

z wykorzystaniem tych metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Rodzaj i wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢
okre$la podmiot prowadzacy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem tych metod i technik. Zajecia praktyczne i laboratoryjne realizowane w ramach ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych nie mogg by¢ prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.

Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ zapewniaja:
— dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng interakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia;
— materialy dydaktyczne przygotowane w formie dostosowanej do ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé;

— biezacg kontrole postepéw w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzacy ksztatcenie;

— biezacg kontrole aktywnos$ci oséb prowadzacych zajecia.
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Formy indywidualizacji pracy uczestnikow powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczestnika,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci uczestnika.

Wskazane jest przeprowadzenie szczegbtowej diagnozy potrzeb rozwoju uczestnika w kontek$cie specyfiki przedmiotu nauczania (diagnoza posiadanych kompetenc;ji
i potrzeb rozwoju uczestnika powinna by¢ wykonana przez zespot prowadzacych zajecia i wychowawcow z udziatem pedagoga, psychologa, doradcy zawodowego,
rodzicéw) oraz ustalenie sposobu pracy z uczestnikiem. Duzg uwage nalezy zwréci¢ na uczestnikéw posiadajacych trudnosci z uczeniem sie. Niemniej wazni sg
uczestnicy uzdolnieni i szczegdlnie zainteresowani zawodem, przedmiotem nauczania. Kazdy uczestnik posiadajgcy szczegdlne potrzeby i mozliwosci powinien mie¢
okreslone witasciwe dla siebie tempo i zakres pracy w obszarze przedmiotu nauczania z zachowaniem realizacji podstawy programowe;.

Program kursu umiejetnosci zawodowych dla jednostki efektéw uczenia sie SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa wyodrebnionej w zawodach: przetworca
miesa 751108 i technik technologii zywnosci 314403 przeznaczony jest dla oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy ogdlnej, umiejetnosci
i kwalifikacji zawodowych. Osoby, ktére nie ukonczyty 18 lat, podlegajg obowigzkowi nauki, ktéry spetnia sie przez uczeszczanie do publicznej lub niepublicznej szkoty
ponadpodstawowej/ponadgimnazjalnej, albo przez realizowanie, zgodnie z odrebnymi przepisami, przygotowania zawodowego u pracodawcy.

Na kurs przyjmuje sie kandydatow, ktérzy muszg posiadac aktualne zaswiadczenie lekarskie o braku przeciwskazan do ksztatcenia w zawodzie, w ktérym wyodrebniono
dang kwallifikacje i/lub orzeczenia lekarskie w zakresie kwalifikacji, dla ktérej podstawa programowa przewiduje uzyskania konkretnych umiejetnosci i/lub orzeczenie
psychologiczne.

Program kursu ma strukture liniowg. Zaleca sie realizacje zaje¢ teoretycznych przed praktycznymi.
Kurs umiejetnosci zawodowych (KUZ) moze rozpocza¢ sie w dowolnym momencie danego semestru.

Dla zawodu przetwérca miesa 751108 przypisano poziom Il Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej; dla zawodu technik technologii
zywnosci 314403 przypisano poziom |V Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej. Dla kwalifikacji czgstkowej wyodrebnionej w zawodach:
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych okreslono poziom 3 Polskiej Ramy Kwalifikaciji.

Liczba godzin przewidziana na realizacje programu wynosi 210 godzin i jest zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla tej kwalifikacji wynikajacej z
podstawy programowej dla zawodow przetworca miesa i technik technologii zywnosci.

Kurs umiejetnosci zawodowych w zakresie jednostki efektow ksztatcenia SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa moze by¢ realizowany w formie:
- dziennej — nauka odbywa sie przez 5 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (1,75 miesigca x 120 godz. (1 miesigc) = 210 godz.)
- stacjonarnej — nauka odbywa sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (2,91 miesigca x 72 godz. (1 miesigc) = 210 godz.)

- zaocznej: nauka odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzien przez 2 dni po 10 godzin dziennie (minimum 65% z 210
godzin = 136,5 godzin).

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa zostat opracowany do realizacji w formie:
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— stacjonarnej zajecia odbywaija sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (2,91 miesigca x 72 godz. (1 miesigc) = 210 godz.).
Zajecia sa realizowane na przedmiotach ksztalcenia teoretycznego (53 godz.) oraz ksztatcenia praktycznego (157 godz.).

Wszystkie osoby prowadzace zajecia na kursie majg obowigzek realizowac tematyke (wiadomosci, umiejetnosci i postawy — kompetencije) z obszaréw kompetencji
personalnych i spotecznych, zgodnie z treSciami podstawy programowej ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego dla zawodéw przetwérca miesa i technik
technologii zywnosci:

SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Kurs umiejetnosci zawodowych dla jednostki efektow ksztatcenia SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez
podmiot prowadzacy kurs. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych.

Program kursu ksztatcenia zawodowego oferuje uczestnikom przygotowanie do nabycia dodatkowych uprawnien zawodowych w zakresie wybranych umiejetnosci
zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujgcych w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji. W ramach kwalifikacyjnego kursu zawodowego SPC.04. Produkcja
przetworéw miesnych i ttuszczowych wyodrebnione zostaty:

SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

SPC.04.4. Przygotowanie miesa i ttuszczéw surowych do magazynowania i dystrybucji

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcjag przetworéw miesnych i ttuszczowych

SPC.04.6. Przygotowywanie przetworow miesnych i ttuszczowych do magazynowania i dystrybuciji

SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy

Uczestnik/stuchacz, ktory otrzyma zadwiadczenie o ukonczeniu wszystkich kurséw umiejetnosci zawodowych (KUZ) moze uzyskac swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych po zdaniu egzaminu zawodowego, czesci teoretycznej i praktycznej.

Zalozenia programowe

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w warunkach wspétczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy. Zadania wszystkich podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposaéb ich realizacji sg uwarunkowane
zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktore wptywajg w szczegolnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesow
gospodarczych i spotecznych, rosnacy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow. Praca w zawodzie przetwoérca miesa wymaga profesjonalnie przygotowanego pracownika

do wykonywania zadan zawodowych z wyksztatconymi umiejetnosciami kluczowymi.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
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Opis branzy

Business Centre Club na prosbe Ministerstwa Rodziny Pracy i Polityki Spotecznej w 2017 roku przeprowadzit badania ankietowe dotyczace najbardziej poszukiwanych
zawoddw na rynku pracy, zawdd rzeznik-wedliniarz znalazt sie na 14 pozyciji, wérdd 24 deficytowych zawodow.

Analiza Internetowych ofert pracy, prowadzona w oparciu o portal www.pracuj.pl wykazata, ze na krajowym i europejskim rynku pracy poszukiwani sg zaréwno
wykwalifikowani wedliniarze (masarze) ze znajomoscig tradycyjnych metod produkcji, jaki i nowoczesnych trendéw w procesach produkcji wyrobow miesnych. Wedtug
opracowanej przez MEN w styczniu 2020 r. listy zawoddw deficytowych na ktore jest i bedzie zapotrzebowanie na rynku pracy znalazt sie przetwdrca migsa. Podczas
tworzenia listy zrodtem wiedzy byty dane Gléwnego Urzedu Statystycznego, badania przeprowadzone ws$rdd pracodawcoéw oraz informacje z urzedéw pracy.

Posiadacz zaswiadczenia o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych dla jednostki efektow ksztatcenia SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa jest
przygotowany do wykonywania czynnosci zawodowych zwigzanych z przestrzeganiem norm i stosowaniem instrukcji technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania
miesa zwierzat rzeznych i drobiu, okreslaniem elementéw struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych i drobiu, obstugiwaniem maszyn, urzadzen i sprzetu
stosowanego podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i éwierctusz na czesci zasadnicze, przeprowadzaniem obrobki czesci zasadniczych
uzyskanych z rozbioru réznych rodzajéw mies oraz sporzgdzaniem dokumentacji dotyczgcej rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych.

Pracodawcy poszukujg wykwalifikowanych pracownikéw, ktérzy posiadajg udokumentowane kwalifikacje zawodowe. Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa zostat tak skonstruowany, aby w oparciu o podstawe programowg sprosta¢ wymaganiom pracodawcow oraz wyjsé
naprzeciw potrzebom rynku pracy w branzy przetwérstwa miesa, uwzgledniajgc aktualny stan wiedzy o branzy spozywcze;.

Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa wymaga wiec wysoko wykwalifikowanej kadry nauczycieli, posiadajacych
wieloletnie doswiadczenie oraz merytoryczng, uaktualniang wiedze z dziedziny przetwérstwa miesa dostosowang do nowej podstawy programowe;.

Ponadto prawidtowa realizacja procesu ksztalcenia wymaga prowadzenia przedmiotu w ksztatceniu praktycznych w formie wycieczek szkoleniowo-metodycznych
oraz zaje¢ terenowych. W ksztatceniu praktycznym zaleca sie korzystanie z zasobdw i wspétpracy z przedsigbiorcami, zaktadami pracy i instytucjami wtasciwymi

dla zawodu. Ksztatcenie powinno sie odbywa¢ w centrach ksztatcenia praktycznego, pracowni, warsztatach lub w zaktadach miesnych u pracodawcy w realnych

warunkach pracy.

Sylwetka adresata kursu umiejetnosci zawodowych

Uczestnik kursu umiejetnosci zawodowych w zakresie SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa wykonuje czynnos$ci produkcyjno-technologiczne zwigzane
z rozbiorem miesa. Przeprowadza rozbidr i obrébke tusz, pottusz i cwierétusz. Prowadzi obrébke czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych rodzajéw mies.
Ocenia przydatnos¢ miesa. Wykrawa, klasyfikuje, przecina i segreguje tusze. Obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i ¢wierctusz na czesci zasadnicze. Prowadzi dokumentacje dotyczgcg rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych. Dba o stan
sanitarny maszyn, urzgdzeh, pomieszczeh produkcyjnych.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
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Wymagania psychofizyczne wtasciwe dla zawodu:

doktadnosé

precyzyjnosé

zdolnosci manualne

spostrzegawczosé

umiejetnos$¢ odkrywania nowych smakéw
wytrwatosc

umiejetnos¢ pracy w zespole

Szczegodlnie wazna jest sprawnos¢ sensomotoryczna (zmyst, smak i wrazliwos¢ wechowa), ktére sg niezbedne przy ocenie organoleptycznej wykrojonego miesa. Ponadto
pracodawcy cenig réwniez u pracownika odpowiedzialnos¢, kreatywnosé, dyscypline pracy, umiejetnos¢ wspotpracy w zespole oraz umiejetnos¢ utrzymania porzadku
i higieny w czasie wykonywania zadan zawodowych.

Osoba, ktéra ukonczy kurs umiejetnosci zawodowych SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa znajdzie zatrudnienie w zakfadach przemystowych,
rzemieslniczych oraz wytwarzajgcych wyroby miesne i ttuszczowe, zajmujac sie takze rozbiorem elementoéw pottusz zwierzat rzeznych.

Cele kierunkowe programu kursu umiejetnosci zawodowych

Uczestnik kursu umiejetnosci zawodowych SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa powinien posiada¢ wiedze z zakresu:

przestrzegania norm i stosowania instrukcji technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

charakteryzowania elementéw struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych i drobiu

obstugiwania maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanego podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i éwierétusz na czesci zasadnicze
przeprowadzania obrébki czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych rodzajow mies

prowadzenia dokumentacji dotyczacej rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych

aktualizowania wiedzy i doskonalenia umiejetnosci zawodowych

stosowania zasad komunikacji interpersonalnej

stosowania metod i technik rozwigzywania problemoéw.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
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1. Plan zajeé kursu umiejetnosci zawodowych

1.1. Pogrupowanie efektéw ksztatcenia

Tabela 1. Przyporzagdkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdinych przedmiotow

Efekty ksztalcenia z danej .
. . ; taczna liczba .
jednostki efektow ) Wprowadzenie .
. . godzin . . Rozbior i
Stopniowane efektow . I i i do rozbioru i .
. przeznaczonych | Kryteria weryfikacji poszczegdélnych efektéw . wykrawanie
ksztalcenia efekt kluczowy ek, wykrawania g
. na efekt . miesa
efekt wazny ew, efekt . miesa
. ksztatcenia
pomocniczy ep
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
przestrzega norm i stosuje 15 rozréznia rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu miesa X
instrukcje technologiczne zwierzat rzeznych i drobiu
dotyczace rozbioru i wymienia instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania miesa X
wykrawania miesa zwierzagt zwierzat rzeznych i drobiu
rzeznych i drobiu (ek) * uzasadnia zastosowanie norm i instrukgji technologicznych dotyczgcych X
rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu
stosuje normy technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa X
zwierzat rzeznych i drobiu
charakteryzuje elementy 25 rozroznia elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, | x
struktury uktadu kostnego i bydta, dziczyzny i drobiu
miedniowego zwierzat rozréznia rodzaje rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu X
rzeznych i drobiu (ew) * wyznacza linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na poéttusze, éwierctusze, | x
elementy zasadnicze
wyznacza linie cie¢ w tuszkach drobiowych na elementy kulinarne X
sporzgdza plan czynnosci podziatu tusz zwierzat rzeznych na pottusze, X
¢wierctusze, elementy zasadnicze
sporzadza plan czynnosci podziatu tuszek drobiowych na elementy kulinarne X
obstuguje maszyny, urzadzenia | 115 dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do czynnos$ci zwigzanych z rozbiorem X
i sprzet stosowany podczas tusz, péttusz i éwierétusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrdbki
wykonywania czynnosci i wykrawania mies drobnych

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa
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Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowane efektéw
ksztalcenia efekt kluczowy ek,
efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Wprowadzenie
do rozbioru i
wykrawania
miesa

Rozbior i
wykrawanie
miesa

zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i Ewierctusz na czesci
zasadnicze (ek) *

dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z rozbiorem
tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzagdzeh stosowanych podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i Ewierctusz
zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki i wykrawania mies
drobnych

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne

postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i ¢wierétusz zwierzat rzeznych na
czesci zasadnicze, ich obrdbki i wykrawania migs drobnych

postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i
kulinarne

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych
podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i
¢wierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania
mies drobnych

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych
podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych
na elementy zasadnicze i kulinarne

przeprowadza obrobke czesci
zasadniczych uzyskanych z
rozbioru réznych rodzajéw
mies (ek)

40

prowadzi rozbiér péttusz zwierzat rzeznych na elementy zasadnicze

prowadzi rozbiér tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

wykrawa miesa réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu

wykonuje czynnosci z zakresu odkostniania migesa roznych gatunkéw
zwierzat rzeznych i drobiu

X | X | X[X

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
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Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowane efektéw
ksztalcenia efekt kluczowy ek,
efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Wprowadzenie
do rozbioru i
wykrawania
miesa

Rozbior i
wykrawanie
miesa

rozrdznia klasy miesa drobnego uzyskanego z wykrawania roznych gatunkow | x

zwierzat rzeznych i drobiu

klasyfikuje i ocenia organoleptycznie wykrojone miesa drobne X
prowadzi dokumentacje 15 wskazuje dokumentacje dotyczgcg rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych X
dotyczgcg rozbioru tusz i wypetnia dokumentacje dotyczgcg rozbioru tusz i wykrawania migs drobnych X
wykrawania migs drobnych oblicza wydajnos$¢ rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych X
(ew)
SPC.04.8. Kompetencije personalne i spoteczne
przestrzega zasad kultury i przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej X X
etyki podczas realizacji zadan przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci X X
zawodowych intelektualnej i ochrong danych osobowych

stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami | X X
planuje wykonanie zadania wskazuje cele planowanego zadania X X

ustala harmonogram wykonania zadan X X

realizuje zadania zgodnie z planem X X

weryfikuje planowane dziatania X X
wykazuje sie kreatywnoscig i podaje przyktady rozwigzan problemu X X
otwartoscig na zmiany proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu X X

korzysta z rozwigzanh innych oséb X X
stosuje techniki radzenia sobie ocenia swoje zachowanie w sytuacjach trudnych X X
ze stresem okresla przyczyny sytuacji stresujgcych X X

reaguje w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromisow X X

przewiduje konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu X X
aktualizuje wiedze i doskonali wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X X
umiejetnosci zawodowe wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie X X

podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego X X

planuje kariere zawodowa X X

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
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Wiedza Edukacja Rozwdj
Efekty ksztatcenia z danej .
. . . taczna liczba )
jednostki efektow ) Wprowadzenie .
. . godzin . . Rozbior i
Stopniowane efektéw . . . , " do rozbioru i .
. przeznaczonych | Kryteria weryfikacji poszczegoélnych efektow : wykrawanie
ksztatcenia efekt kluczowy ek, wykrawania .
. na efekt . miesa
efekt wazny ew, efekt . miesa
. ksztalcenia
pomocniczy ep
stosuje zasady komunikacji stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng X X
interpersonalnej stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie X X
wiasciwie interpretuje mowe ciata w komunikac;ji X X
stosuje metody i techniki dobiera techniki negocjacji X X
rozwigzywania problemow negocjuje warunki porozumien X X
ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu X X
wspotpracuje w zespole wspotorganizuje prace zespotu X X
dzieli sie zadaniami X X
przestrzega zasad wspotpracy w zespole X X
Razem liczba godzin w 210
jednostce efektéw ksztatcenia

* efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtos$é, przy czym zaliczenie tych zaje¢ nie moze odbywac sie w formie zdalnej.

Prowadzacy wszystkie obowigzkowe zajecia edukacyjne zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ stuchaczom warunki do nabywania kompetencji personalnych
i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegdlnych przedmiotow.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektow ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
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Tabela 2. Grupowanie efektdw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

zasadniczych uzyskanych z

wykrawania roznych gatunkéw zwierzat rzeznych i
drobiu

Grupowanie
. . Efekt ksztatcenia wraz . efektow
Nazwa jednostki . Liczba . Lo . o
efektéw ksztatcenia z kodowaniem godzin Kryteria weryfikacji ks.zta.lcenla w Okres realizacji
(ek; ew; ep) zajecia
Nazwa zajeé
SPC.04.3. przestrzega norm i stosuje 10 rozréznia rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i | Wprowadzenie 1 miesigc
Wykonywanie instrukcje technologiczne wykrawaniu miesa zwierzat rzeznych i drobiu do rozbioru i
rozbioru i dotyczgce rozbioru i wymienia instrukcje technologiczne dotyczace wykrawania
wykrawania migsa wykrawania migsa zwierzat rozbioru i wykrawania migsa zwierzat rzeznych i migsa
rzeznych i drobiu (ek) drobiu
uzasadnia zastosowanie norm i instrukcji
technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania
miesa zwierzat rzeznych i drobiu
charakteryzuje elementy 15 rozréznia elementy struktury uktadu kostnego i
struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i
miesniowego zwierzat drobiu
rzeznych i drobiu (ew) rozroznia rodzaje rozbiordéw tusz zwierzat rzeznych i
drobiu
wyznacza linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych
na pottusze, cwierctusze, elementy zasadnicze
wyznacza linie cie¢ w tuszkach drobiowych na
elementy kulinarne
obstuguje maszyny, 20 dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do czynnosci
urzgdzenia i sprzet stosowany zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i cwierctusz
podczas wykonywania zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i
czynnosci zwigzanych z wykrawania miges drobnych
rozbiorem tusz, pottusz i dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci
¢wierctusz na czesci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na
zasadnicze (ek) elementy zasadnicze i kulinarne
przeprowadza obrobke czesci | 8 rozréznia klasy miesa drobnego uzyskanego z

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

Strona 14 z 52




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Grupowanie
. . Efekt ksztatcenia wraz . efektow
Nazwa jednostki . Liczba . Lo . o
efektéw ksztatcenia z kodowaniem godzin Kryteria weryfikacji ks.zta.lcenla w Okres realizacji
(ek; ew; ep) zajecia
Nazwa zajeé
rozbioru réznych rodzajow
mies (ek)
SPC.04.3. przestrzega norm i stosuje 5 — rozrdznia rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i | Rozbior i 1 miesigc
Wykonywanie instrukcje technologiczne wykrawaniu migsa zwierzat rzeznych i drobiu wykrawanie
rozbioru i dotyczace rozbioru i -~ wymienia instrukcje technologiczne dotyczace migsa
wykrawania migsa wykrawania migsa zwierzat rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i
rzeznych i drobiu (ek) drobiu
— uzasadnia zastosowanie norm i instrukciji
technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania
miesa zwierzat rzeznych i drobiu
— stosuje normy technologiczne dotyczgce rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu
charakteryzuje elementy 10 — rozroznia elementy struktury uktadu kostnego i

struktury uktadu kostnego i
miesniowego zwierzat
rzeznych i drobiu (ew)

migsniowego trzody chlewnej, bydtfa, dziczyzny i
drobiu

— rozrdznia rodzaje rozbioréw tusz zwierzagt rzeznych i
drobiu

— wyznacza linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych
na pottusze, cwierctusze, elementy zasadnicze

— wyznacza linie cie¢ w tuszkach drobiowych na
elementy kulinarne

— sporzadza plan czynnosci podziatu tusz zwierzat
rzeznych na pottusze, éwierctusze, elementy
zasadnicze

— sporzadza plan czynnosci podziatu tuszek
drobiowych na elementy kulinarne

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
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Grupowanie
. . Efekt ksztatcenia wraz . efektow
Nazwa jednostki . Liczba . Lo . o
. ._ | zkodowaniem . Kryteria weryfikacji ksztatcenia w Okres realizacji
efektow ksztalcenia godzin ..
(ek; ew; ep) zajecia
Nazwa zajeé
obstuguje maszyny, 95 dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynno$ci 2 i 3 miesigc

urzgdzenia i sprzet stosowany
podczas wykonywania
czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tusz, péttusz i
¢wierctusz na czesci
zasadnicze (ek)

zwigzanych z rozbiorem tusz, poéttusz i cwierétusz
zwierzgt rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki i
wykrawania mies drobnych

dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne

postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i cwierétusz
zwierzgt rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki i
wykrawania mies drobnych

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne

postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem
podczas czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i cwierctusz zwierzat rzeznych na czesci
zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych
postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem
podczas czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne
prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i
sprzetu stosowanych podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i
éwierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze,
ich obrébki i wykrawania mies drobnych

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
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Grupowanie
. . Efekt ksztatcenia wraz . efektow
Nazwa jednostki . Liczba . Lo . o
efektéw ksztatcenia z kodowaniem godzin Kryteria weryfikacji ks.zta.lcenla w Okres realizacji
(ek; ew; ep) zajecia
Nazwa zajeé
— prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i
sprzetu stosowanych podczas wykonywania
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne
przeprowadza obrobke czesci | 32 — prowadzi rozbior pottusz zwierzat rzeznych na 3 miesigc
zasadniczych uzyskanych z elementy zasadnicze
rozbioru réznych rodzajow —  prowadzi rozbiér tuszek drobiowych na elementy
migs (ek) zasadnicze i kulinarne
— wykrawa miesa réznych gatunkow zwierzat rzeznych
i drobiu
— wykonuje czynnosci z zakresu odkostniania miesa
réznych gatunkow zwierzat rzeznych i drobiu
— rozroznia klasy miesa drobnego uzyskanego z
wykrawania réznych gatunkoéw zwierzat rzeznych i
drobiu
— klasyfikuje i ocenia organoleptycznie wykrojone
miesa drobne
prowadzi dokumentacije 15 — wskazuje dokumentacje dotyczacg rozbioru tusz i
dotyczacg rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych
wykrawania migs drobnych - wypetnia dokumentacje dotyczgca rozbioru tusz i
(ew) wykrawania mies drobnych
— oblicza wydajnos¢ rozbioru tusz i wykrawania mies
drobnych
Razem 210

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
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1.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Tabela 3. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zajec z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

miesa

instrukcje technologiczne

Nazwa zajeé Liczba godzin | Liczba Efekty ksztatcenia wraz z Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé
Zajecia godzin kodami ek, ew, ep
teoretyczne Zajecia
praktyczne
Whprowadzenie do 10 przestrzega norm i stosuje — rozrdznia rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu
rozbioru i wykrawania instrukcje technologiczne miesa zwierzat rzeznych i drobiu
migsa dotyczace rozbioru i -~ wymienia instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i
wykrawania migsa zwierzat wykrawania migsa zwierzat rzeznych i drobiu
rzeznych i drobiu (ek) — uzasadnia zastosowanie norm i instrukcji technologicznych
dotyczacych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i
drobiu
15 charakteryzuje elementy — rozroznia elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody
struktury uktadu kostnego i chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu
migsniowego zwierzagt — rozrdznia rodzaje rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu
rzeznych i drobiu (ew) - wyznacza linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na péttusze,
éwierctusze, elementy zasadnicze
— wyznacza linie cie¢ w tuszkach drobiowych na elementy kulinarne
20 obstuguje maszyny, — dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z
urzadzenia i sprzet rozbiorem tusz, péttusz i éwierétusz zwierzat rzeznych na czesci
stosowany podczas zasadnicze, ich obrdbki i wykrawania mies drobnych
wykonywania czynnosci — dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z
zwigzanych z rozbiorem tusz, rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne
pottusz i Cwierctusz na czesci
zasadnicze (ek)
8 przeprowadza obrobke czesci | — rozréznia klasy miesa drobnego uzyskanego z wykrawania
zasadniczych uzyskanych z réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu
rozbioru réznych rodzajéw
mies (ek)
Rozbidr i wykrawanie 5 przestrzega norm i stosuje — rozrdznia rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu

miesa zwierzagt rzeznych i drobiu

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
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Nazwa zajec Liczba godzin | Liczba Efekty ksztatcenia wraz z Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zaje¢
Zajecia godzin kodami ek, ew, ep
teoretyczne Zajecia
praktyczne
dotyczace rozbioru i wymienia instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu
rzeznych i drobiu (ek) uzasadnia zastosowanie norm i instrukgji technologicznych
dotyczgcych rozbioru i wykrawania migsa zwierzat rzeznych i
drobiu
stosuje normy technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania
miesa zwierzat rzeznych i drobiu
10 charakteryzuje elementy rozréznia elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody
struktury uktadu kostnego i chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu
migsniowego zwierzat rozréznia rodzaje rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu
rzeznych i drobiu (ew) wyznacza linie cieé¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na péttusze,
¢wierétusze, elementy zasadnicze
wyznacza linie cie¢ w tuszkach drobiowych na elementy kulinarne
sporzgdza plan czynno$ci podziatu tusz zwierzat rzeznych na
pottusze, éwierétusze, elementy zasadnicze
sporzgdza plan czynno$ci podziatu tuszek drobiowych na elementy
kulinarne
95 obstuguje maszyny, dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynno$ci zwigzanych z

urzadzenia i sprzet
stosowany podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i Cwierctusz na czesci
zasadnicze (ek)

rozbiorem tusz, péttusz i éwierétusz zwierzat rzeznych na czesci
zasadnicze, ich obrdbki i wykrawania mies drobnych

dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do czynno$ci zwigzanych z
rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne
postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych
podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i Ewierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich
obrébki i wykrawania mies drobnych

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
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Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba
godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zaje¢

kodami ek, ew, ep

i urzgdzen stosowanych podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i Ewierctusz
zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki i wykrawania
mies drobnych

postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tusz, pottusz i cwierctusz zwierzat rzeznych na czesci
zasadnicze, ich obrdbki i wykrawania mies drobnych

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

32

przeprowadza obrdbke czesci
zasadniczych uzyskanych z
rozbioru réznych rodzajow
mies (ek)

prowadzi rozbiér pottusz zwierzat rzeznych na elementy
zasadnicze

prowadzi rozbidr tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i
kulinarne

wykrawa migsa roznych gatunkow zwierzat rzeznych i drobiu
wykonuje czynnosci z zakresu odkostniania migsa réznych
gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu

rozroznia klasy miesa drobnego uzyskanego z wykrawania
réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu

klasyfikuje i ocenia organoleptycznie wykrojone miesa drobne

15

prowadzi dokumentacije
dotyczgca rozbioru tusz i

wskazuje dokumentacje dotyczgca rozbioru tusz i wykrawania
mies drobnych

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
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Nazwa zajec Liczba godzin | Liczba Efekty ksztatcenia wraz z Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zaje¢
Zajecia godzin kodami ek, ew, ep
teoretyczne Zajecia
praktyczne
wykrawania mies drobnych — wypetnia dokumentacje dotyczgcg rozbioru tusz i wykrawania mies
(ew) drobnych
— oblicza wydajnos¢ rozbioru tusz i wykrawania migs drobnych
Razem godzin: 53 157
Suma: 210

1.3. Plan kursu umiejetnosci zawodowych

Tabela 4. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

Nazwa zajeé Liczba godzin Uwagi o realizaciji
Whprowadzenie do rozbioru i wykrawania migsa 53 Ksztatcenie teoretyczne
Rozbidr i wykrawanie miesa 157 Ksztatcenie praktyczne
taczna liczba godzin zajec 210

Plan nauczania kursu umiejetnosci zawodowych (KUZ) uwzglednia minimalng liczbe godzin ksztatcenia w ramach danej czesci kwalifikacji (JEK) nie mniejszg niz
minimalna liczba godzin okreslona w par. 8 ust. 1 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach
pozaszkolnych (Dz. U. z 2019 r. poz. 652). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi
oraz do 30% godzin zaje¢ przeznaczonych na ksztatcenie teoretyczne zrealizowa¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa zostat opracowany do realizacji w formie:
- stacjonarnej zajecia odbywaijg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (2,91 miesigca x 72 godz. (1 miesigc) = 210 godz.).
Zaleca sie realizacje zaje¢ teoretycznych przed praktycznymi.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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2. Cele ksztatcenia kursu umiejetnosci zawodowych
Osoba, ktéra ukonczyta kursu umiejetnosci zawodowych powinna posiada¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu:
— przestrzegania norm i stosowania instrukcji technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu
— charakteryzowania elementow struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych i drobiu
— obstugiwania maszyn, urzgdzen i sprzetu stosowanego podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i ¢wierctusz na czesci zasadnicze
— przeprowadzania obrobki czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych rodzajow mies
— prowadzenia dokumentacji dotyczgcej rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych
— aktualizowania wiedzy i doskonalenia umiejetnosci zawodowych
— stosowania zasad komunikacji interpersonalnej

— stosowania metod i technik rozwigzywania problemoéw.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa
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3. Programy poszczegélnych zaje¢
3.1. Program nauczania dla przedmiotu: Wprowadzenie do rozbioru i wykrawania miesa

3.1.1 Cele ogdlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e charakteryzowanie norm i instrukcji technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

e poznanie instrukcji obstugi maszyn, urzgdzen i sprzetu stosowanego podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i éwierctusz na czesci
zasadnicze

e charakteryzowanie elementéw struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych i drobiu
e klasyfikowanie miesa drobnego uzyskanego z wykrawania réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu
e stosowanie technik radzenia sobie ze stresem

e aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych.

3.1.2 Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
e uzasadnia¢ zastosowanie norm i instrukcji technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu
e rozréznia¢ elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu
e rozréznia¢ rodzaje rozbioréw tusz zwierzat rzeZznych i drobiu
e wyznaczacd linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych i drobiu
e dobra¢ maszyny, urzgdzenia i sprzet do czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tusz zwierzat rzeznych, ich obrdbki i wykrawania
e rozréznia¢ klasy miesa drobnego uzyskanego z wykrawania réznych gatunkéw zwierzat rzeZznych i drobiu
e ocenia¢ swoje zachowanie w sytuacjach trudnych
e okresla¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

e reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromisow

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa
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przewidywaé konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac kariere zawodowa.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

Strona 24 z 52



Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska

EF‘ ropejsk_le . - Polska Europejski Fundusz Spoteczny
Wiedza Edukacja Rozwdj

3.1.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztalcenia

Tabela 5. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajeé Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:
1. Normy iinstrukcje 10 - wymieniaé rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu miesa zwierzgt rzeznych i drobiu
technologiczne dotyczace - rozréznia¢ rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu miesa zwierzat rzeznych i drobiu
rozbioru i wykrawania miesa - wymieniac instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu
zwierzat rzeznych i drobiu * - uzasadnia¢ zastosowanie norm i instrukcji technologicznych dotyczacych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat

rzeznych i drobiu

- podawac przyktady konsekwencji zastosowania niewtasciwych norm lub instrukcji technologicznych
dotyczacych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

- ocenia¢ swoje zachowanie w sytuacjach trudnych

- okresla¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

- reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

- przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

- wyjaéniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

- podawacé przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

- planowac kariere zawodowg

2. Elementy struktury uktadu 15 - wymieniaé elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu
kostnego i miesniowego - rozréznia¢ elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu
zwierzgt rzeznych i drobiu * - wskazywac elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu

- opisywac elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu
- wymienia¢ rodzaje rozbiorow tusz zwierzat rzeznych i drobiu

- rozroznia¢ rodzaje rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu

- opisywac rodzaje rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu

- wyznacza¢ linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na pottusze, éwierétusze, elementy zasadnicze
- wyznaczac¢ linie cie¢ w tuszkach drobiowych na elementy kulinarne

- ocenia¢ swoje zachowanie w sytuacjach trudnych

- okresla¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

- reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

- przewidywa¢ konsekwencje swoich dziatan i innych cztionkéw zespotu

- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajgce z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchaczal/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia si¢ w zawodzie
- podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
- planowac kariere zawodowg

3. Instrukcje obstugi maszyn i
urzagdzen stosowanych
podczas rozbhioru tuszek
drobiowych *

20

- wymienia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i cwierctusz
zwierzgt rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki i wykrawania mies drobnych

- dobraé¢ maszyny, urzgdzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i Ewierctusz zwierzat
rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki i wykrawania mies drobnych

- dobra¢ maszyny, urzgdzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

- uzasadnia¢ dobor maszyn, urzadzen i sprzetu do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i éwierétusz
zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrdbki i wykrawania migs drobnych

- uzasadnia¢ dobor maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne

- oceniac swoje zachowanie w sytuacjach trudnych

- okreslac przyczyny sytuacji stresujgcych

- reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromisow

- przewidywac¢ konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia si¢ w zawodzie

- podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

- planowac kariere zawodowg

4. Klasyfikowanie migesa
drobnego uzyskanego z
wykrawania zwierzat
rzeznych i drobiu *

- wymieniaé klasy miesa drobnego uzyskanego z wykrawania roznych gatunkéw zwierzat rzeZznych i drobiu
- rozréznia¢ klasy miesa drobnego uzyskanego z wykrawania réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu
- okredla¢ klasy miesa drobnego uzyskanego z wykrawania roznych gatunkéw zwierzat rzeZznych i drobiu

- wskazywac¢ dokumentacje dotyczacg rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych

- ocenia¢ swoje zachowanie w sytuacjach trudnych

- okresla¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

- reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

- przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych czionkéw zespotu

- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac¢ rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

- podawaé przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
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Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchaczal/uczestnika.

godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:

- planowac kariere zawodowg

Razem 53

* tresci ksztatcenia, ktére sg mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetenciji personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegdinych przedmiotow.

Liczba godzin przypisana poszczegoélnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektow ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

3.1.4 Procedury osiggania celéw ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczestnikéw, ze szczegélnym uwzglednieniem metod problemowych,
eksponujacych i wzrokowo-stuchowych. Wybér metody zalezy od poziomu intelektualnego stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego oraz dostepnosci mediow,
Srodkéw dydaktycznych, a takze osiggniecia planowanych celéw zajeé.

Proponowane metody nauczania:
- podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wykfad informacyjny, anegdota, odczyt, objasnienia lub wyjasnienia, prelekcja)
- problemowe (wyktad problemowy, wyktad konwersatoryjny, metoda problemowa, aktywizujgce)
- eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczny, ekspozycja).

Wskazane metody nauczania:

- aktywizujgce: metoda przypadkéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja, seminarium, gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne, planowe, funkcyjne), dyskusja
dydaktyczna (techniki realizacji dyskusiji: okragty stét, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgow)

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetworstwa miesnego
- wycieczka szkoleniowo-metodyczna do zakladow przemystowych, rzemieslniczych oraz wytwarzajgcych wyroby miesne i ttuszczowe.
Nastepujgce metody mogg by¢ stosowane w ksztatceniu na odlegtosc:

- podajgce (celem metody jest przekazanie gotowej wiedzy, zrozumienie i zapamietanie wiadomosci przez uczacych sie);
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- problemowe (celem metody jest postawienie uczacego sie w sytuacji, w ktérej zmuszony jest do samodzielnego szukania i weryfikacji rozwigzan danego
problemu, wdrozenie do zasad naukowej analizy problemu);

- eksponujgce (celem tej metody jest ksztattowanie wartosci, zmienianie ich i organizowanie w system);
- metody programowane z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego (celem tej metody jest opanowanie przez uczgcego sie
partii materiatu z ciggtg weryfikacjg stopnia przyswojenia wiedzy, utrwalanie wiadomosci drogg powtérzen, indywidualizacja pracy z materiatem).
Obudowa dydaktyczna

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikéw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy
ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).

Pomoce dydaktyczne:
- stanowiska komputerowe prowadzacego z dostepem do Internetu wraz z drukarkg, skanerem oraz z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialna,
- stanowiska komputerowe dla uczestnikow/stuchaczy (1 stanowisko na 1 osobe) z dostepem do Internetu oraz z zainstalowanymi programami,
- komputerowe programy demonstracyjne i symulacyjne.

Materiaty dydaktyczne:

zasoby Internetowe, nagrania audio, audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,

czasopisma i publikacje branzowe,
- komplet przepiséw prawa dotyczgcych przetworstwa miesnego,
- normy i instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeZznych i drobiu,

- schematy i prezentacje multimedialne przedstawiajace elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu; rodzaje
rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu, linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na péttusze, cwierctusze, elementy zasadnicze; linie cie¢ w tuszkach
drobiowych na elementy kulinarne,

- instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzadzen stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz
i Cwier¢tusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych,

- instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzadzen stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne,

- filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce proceséw mycia i dezynfekcji maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych podczas wykonywania
czynnosci zwigzanych z rozbiorem i wykrawaniem migsa, rozbiorem poéttusz zwierzat rzeznych na elementy zasadnicze, rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
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zasadnicze i kulinarne, wykrawaniem miesa réznych gatunkoéw zwierzat rzeznych i drobiu, wykonywaniem czynnos$ci z zakresu odkostniania miesa réoznych
gatunkdéw zwierzat rzeznych i drobiu,

- przykladowa dokumentacja dotyczgcg rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych.

Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, sekwencje filmowe, wizualizacje lub animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry
edukacyjne, filmy edukacyjne, filmy instruktazowe (tutoriale), symulatory, wirtualne laboratoria, programy ¢wiczeniowe do projektowania przez dobieranie umozliwiajgce
realizowanie tresci teoretycznych w formie zdalne;j.

Warunki realizacji

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w pracowni technologicznej wyposazonej w zaproponowane srodki i materiaty dydaktyczne w grupach
liczacych do 15 stuchaczy/uczestnikow, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).

Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepisow BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia samodzielne
wykonywanie zadah przez poszczegolnych uczestnikdw.

Czes¢ zaje¢ moze odbywac sie podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. Zaleca sie korzystanie z zasobdéw i wspotpracy z przedsiebiorcami,
zaktadami migsnymi i instytucjami wtasciwymi dla zawodu przetwdrcy migsa.

Proponuje sie, aby podmiot ksztatcgcy nawigzat wspotprace z pracodawcyg wiasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzadkowany jest dany zawdod. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac na:

- realizacji promocji ksztatcenia zawodowego,

- wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

- tworzeniu grup patronackich,

- organizacji egzaminéw zawodowych,

- organizowaniu szkolen branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej, jest wspierany przez firme, ktéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polegac¢ na: przyjmowaniu uczestnikow
na praktyki zawodowe, wyposazaniu pracowni w sprzet i materiaty dydaktyczne, dodatkowych szkoleniach, fundowaniu stypendiow dla najzdolniejszych. Pracodawca
moze takze mie¢ udziat w opracowaniu programu nauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 stuchaczy/uczestnikdw pod kierunkiem prowadzgcego zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone z
wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa,
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wycieczka, praca indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. Liczebnos$¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢ dostosowana do specyfiki
stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych warunkow pracy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikéw powinny uwzglednia¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy
stosowac zasade, iz nieudane ¢wiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz stuchacz/uczestnik potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazaé
jak powinno ono przebiegac¢ w prawidtowy sposéb. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdobyé¢
nie tylko poprzez udane doswiadczenia.

Nalezy dostosowac¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub ¢wiczen z wyrazng
strukturg, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy/uczestnikow w grupach (w tym samym czasie stuchacze/uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych
grup we wtasnym tempie i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy/uczestnikow w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala

na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy/uczestnikow zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien),
stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry
dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz,
praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, Zze kazdy stuchacz/uczestnik pracuje w swoim wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu

na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi/uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu

w swoim wtasnym tempie.

Literatura:
1) Czarniecka-Skubina E., Nowak D., Technologia zywno$ci. Czes¢ 1. Podstawy technologii zywno$ci, Format-AB, Warszawa 2010.
2) Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom I, Format-AB, Warszawa, 2012.
3) Dabrowski A., Podstawy techniki w przemysle spozywczym, WSIiP, Warszawa, 2009.
4) Dtuzewski M. (red.), Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. IV, WSiP, Warszawa, 2008.
5) Dtuzewski M., Dluzewska A. Technologia zywnosci, cz. 2, Technologie kierunkowe tom 1, WSiP, Warszawa, 2011.
6) Dituzewski M., Dluzewska A. Technologia zywnosci, cz. 3, Technologie kierunkowe tom 2, WSIiP, Warszawa 2012.
7) Lada E., Podstawy przetwérstwa spozywczego, WSIiP, Warszawa, 2013.

8) Mazur M., Dziuba Sz., Weiss E., Zarzadzanie jakoscig i bezpieczehstwem w przemysle spozywczym, Wyd. SMJiP, Czestochowa 2016.
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9) Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo WNT, Warszawa, 2012.
10) Olszewski A., Technologia przetwérstwa miesa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT, 2016.

11) Olszewski A., Technologia przetwérstwa miesa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2020.

3.1.5 Proponowane metody sprawdzania osiaggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych powinno odbywac¢ sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢

na podstawie zasad przedstawionych na poczatku kursu. Proponuje sie zorganizowanie egzaminu koncowego z kazdego przedmiotu, ktéry stanowi podstawe zaliczenia
kursu. Czes¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage

na przestrzeganie dyscypliny pracy oraz przepisow bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, zaangazowanie w realizacje zadan i jakos¢ pracy.

Proponuije sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ na podstawie:
- obserwaciji indywidualnej pracy uczestnika,
- analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,
- aktywnosci uczagcego sie na zajeciach,
- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,
- jakosci wykonania zadan przez uczestnika,
- jakosci wykonania zadanych prac domowych,
- jakosci wykonania ¢wiczen,
- znajomosci zastosowania norm i instrukcji technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeZznych i drobiu,
- umiejetnosci rozrézniania elementdw struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu,
- umiejetnosci rozrézniania rodzajow rozbioréw tusz zwierzat rzeZznych i drobiu,
- umiejetnosci wyznaczania linii cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeZznych i drobiu,
- umiejetnosci rozrézniania klas miesa drobnego uzyskanego z wykrawania réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu.

W ocenie wykonanych ¢wiczen, projektéw zawodowych oraz prac domowych nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: poprawnos¢ merytoryczng ¢wiczen, formy
przedstawienia.

Sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami:

- testy jednopoziomowe,
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- testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru),
- testy otwarte (z luka),

- testy ustne,

- interpretacji tekstéw

- prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac.

W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztattujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskaé
od prowadzgcego informacje zwrotng o osiggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzgcy powinien uwzgledni¢ indywidualne mozliwosci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.

Sposoby sprawdzania opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych w ksztatceniu na odlegtosé:

- postepy uczestnikdw sg monitorowane na podstawie biezgcych osiggnie¢, na podstawie wykonanych m.in.: prac pisemnych, ¢wiczen i udokumentowanie ich
w postaci zatgcznika, zdjecia lub skanu np. drogg mailowa,

- prowadzgcy zajecia moze wymagac od uczestnikow wykonania okreslonych polecen, zadan, prac umieszczonych w Internecie, np. na platformach edukacyjnych,
- prowadzacy zajecia przechowuje prace stuchaczy/uczestnikdw na nosniku elektronicznym lub w formie papierowej do konca trwania kursu KKZ,
- podczas oceniania pracy zdalnej uczestnikéw prowadzgcy uwzgledniajg ich mozliwosci psychofizyczne w sytuacji jakiej sie znalezli.

Na ocene osiagnie¢ stuchacza/uczestnika z danego przedmiotu nie moga mie¢ wptywu czynniki zwigzane z ograniczonym dostepem uczestnika do sprzetu
komputerowego i do Internetu, a takze poziom jego kompetenciji cyfrowych. Prowadzgcy powinien wzig¢ pod uwage zréznicowany poziom umiejetnosci obstugi narzedzi
informatycznych i dostosowac¢ poziom trudnosci wybranego zadania oraz czas jego wykonania do mozliwosci uczestnikdw.
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3.2. Program nauczania dla przedmiotu: Rozbiér i wykrawanie miesa

3.2.1

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

3.2.2

przestrzeganie norm i stosowania instrukcji technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

obstugiwanie maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanego podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i ¢wierétusz na czesci zasadnicze
przeprowadzanie obrébki czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych rodzajow mies

prowadzenie dokumentacji dotyczgcej rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych

planowanie wykonanie zadan

stosowanie metod i technik rozwigzywania probleméw.

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

stosowanie norm i instrukcji technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania miesa zwierzgt rzeZznych i drobiu

sporzgdzac¢ plan czynnosci podziatu tusz zwierzat rzeznych i tuszek drobiowych

postugiwac sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i cwierétusz

prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn, urzgdzen i sprzetu stosowanych podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i éwierctusz
prowadzi¢ rozbiér pottusz zwierzat rzeznych i tuszek drobiowych

wykrawac migsa roznych gatunkow zwierzat rzeznych i drobiu

wykonywaé czynnosci z zakresu odkostniania miesa réznych gatunkéw zwierzgt rzeznych i drobiu

wypetnia¢ dokumentacje dotyczaca rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

Strona 33 z 52



Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

weryfikowac¢ planowane dziatania

dobrac techniki negocjacji

negocjowac warunki porozumien

ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu.
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3.2.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 6. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajeé Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
1. Stosowanie norm i 5 - rozroznia¢ rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu miesa zwierzat rzeznych i drobiu
instrukcji - wymienia¢ instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu
technologicznych - uzasadnia¢ zastosowanie norm i instrukcji technologicznych dotyczacych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat
dotyczacych rozbioru i rzeznych i drobiu
wykrawania miesa - stosowac¢ normy technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

- wskazywac¢ cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowac¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowaé planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjacji

- negocjowac warunki porozumien

- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

2. Podziat tusz zwierzat 10 - sporzgdzaé plan czynnosci podziatu tusz zwierzat rzeznych na péttusze, éwierétusze, elementy zasadnicze
rzeznych i drobiu - sporzgdzaé plan czynnosci podziatu tuszek drobiowych na elementy kulinarne

- ocenia¢ wyznaczenie linii cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na poéttusze, éwierétusze, elementy zasadnicze

- ocenia¢ wyznaczenie linii cie¢ w tuszkach drobiowych na elementy kulinarne

- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowac¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjacji

- negocjowac warunki porozumien

- ocenia¢ skuteczno$¢ rozwigzania problemu
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
3. Dobieranie maszyn, 20 - dobra¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i cwierctusz zwierzat
urzgdzen i sprzetu do rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych
rozbioru tusz, pottusz i - dobraé¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
¢wierctusz zasadnicze i kulinarne
- uzasadnia¢ dobor maszyn, urzgdzen i sprzetu do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i ¢wierétusz
zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki i wykrawania mies drobnych
- uzasadnia¢ dobdér maszyn, urzgdzen i sprzetu do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne
- ocenia¢ dobdér maszyn, urzadzeh i sprzetu do czynnos$ci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i éwierétusz zwierzat
rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych
- ocenia¢ dobdér maszyn, urzadzeh i sprzetu do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne
- wskazywac cele planowanego zadania
- ustala¢ harmonogram wykonania zadan
- realizowa¢ zadania zgodnie z planem
- weryfikowac¢ planowane dziatania
- dobraé techniki negocjacji
- negocjowac warunki porozumien
- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu
4. Postugiwanie sie 20 - postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z

instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzen do
rozbioru tusz, pottusz i
éwierctusz

rozbiorem tusz, péttusz i éwierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies
drobnych

postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z
rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
5. Obstugiwanie maszyn, 25 - postugiwac¢ sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i
urzgdzen i sprzetu ¢wierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych
stosowanego podczas postugiwac sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych
rozbioru tusz, poéttusz i na elementy zasadnicze i kulinarne
¢wierétusz na czesci - obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
zasadnicze - okreslac¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyroboéw miesnych
- wskazywaé wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji wyrobéw miesnych
- wskazywac cele planowanego zadania
- ustala¢ harmonogram wykonania zadan
- realizowac¢ zadania zgodnie z planem
- weryfikowac¢ planowane dziatania
- dobra¢ techniki negocjacji
- negocjowac warunki porozumien
- oceniac skutecznos¢ rozwigzania problemu
6. Mycie i dezynfekcja 30 - prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych podczas wykonywania czynnosci

maszyn, urzadzen i
sprzetu

zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i cwierétusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania
mies drobnych

prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

utrzymywac fad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobéw miesnych

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowa¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjac;ji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

7. Klasy miesa drobnego

7

klasyfikowa¢ organoleptycznie wykrojone miesa drobne

rozrozniaé klasy migsa drobnego uzyskanego z wykrawania roznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu
ocenia¢ organoleptycznie wykrojone migsa drobne

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowa¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

dobrac techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

8. Obrébka czesci
zasadniczych
uzyskanych z rozbioru
réznych rodzajéw mies

25

prowadzi¢ rozbioér pottusz zwierzat rzeznych na elementy zasadnicze
prowadzi¢ rozbior tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne
wykrawac¢ miesa réznych gatunkdéw zwierzat rzeznych i drobiu
wykonywacé czynnosci z zakresu odkostniania miesa roznych gatunkow zwierzat rzeznych i drobiu
wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowa¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

9. Dokumentacja dotyczgca
rozbioru tusz i
wykrawania mies
drobnych

15

wymieniaé dokumentacje dotyczacg rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych
wskazywac¢ dokumentacje dotyczacg rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych
wypetniaé dokumentacje dotyczaca rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych
okres$la¢ zasady obliczania wydajnosci rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych
oblicza¢ wydajnos¢ rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:

- ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

Razem 157

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegdinych przedmiotow.

Liczba godzin przypisana poszczegolnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektow ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

3.2.4 Procedury osiggania celéw ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczestnikow, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod praktycznych,
eksponujgcych i wzrokowo-stuchowych. Wyboér metody zalezy od poziomu intelektualnego stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego oraz dostepnosci mediow,
srodkow dydaktycznych, a takze osiggniecia planowanych celow zajeé.

Wskazane metody nauczania: metody praktyczne, za pomocg ktérych ksztattuje sie i rozwija umiejetnosci, nawyki i sprawnosci o charakterze praktycznym:
- pokaz z objadnieniem (wyjasnieniem)
- pokaz z instruktazem
- metoda projektéw
- metoda tekstu przewodniego
- Cwiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan)
- metoda tekstu przewodniego
- seminarium
- symulacja.
Uzupetniajgce metody nauczania:

- podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wykfad informacyjny, anegdota, odczyt, objasnienia lub wyjasnienia, prelekcja)
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problemowe (wyktad problemowy, wyktad konwersatoryjny, metoda problemowa, aktywizujgce)
eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczny, ekspozycja)

metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego)
udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetwérstwa miesnego

wycieczka szkoleniowo-metodyczna do zaktadéw przemystowych, rzemiesiniczych oraz wytwarzajgcych wyroby miesne i ttuszczowe.

Obudowa dydaktyczna

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikéw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy
ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).

Materiaty dydaktyczne:

normy i instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu,

schematy i prezentacje multimedialne przedstawiajgce elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu; rodzaje
rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu, linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na péttusze, ¢wierétusze, elementy zasadnicze; linie cie¢ w tuszkach
drobiowych na elementy kulinarne,

instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzgdzen stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz
i Cwierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych,

instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzgdzen stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne,

filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce proceséw mycia i dezynfekcji maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych z rozbiorem i wykrawaniem miesa, rozbiorem poéttusz zwierzat rzeznych na elementy zasadnicze, rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne, wykrawaniem miesa réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu, wykonywaniem czynnosci z zakresu odkostniania miesa réznych
gatunkow zwierzat rzeznych i drobiu,

przyktadowa dokumentacja dotyczgca rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych.

Uzupetniajgce pomoce i materiaty dydaktyczne:

stanowiska komputerowe prowadzgcego z dostepem do Internetu wraz z drukarka, skanerem oraz z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialna,
stanowiska komputerowe dla uczestnikow/stuchaczy (1 stanowisko na 1 osobe) z dostepem do Internetu oraz z zainstalowanymi programami,

komputerowe programy demonstracyjne i symulacyjne,
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- zasoby internetowe, nagrania audio, audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,
- czasopisma i publikacje branzowe,

- komplet przepiséw prawa dotyczgcych przetwdrstwa miesnego.

Warunki realizacji

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w pracowni technologicznej i warsztatach wyposazonych w zaproponowane srodki i materiaty
dydaktyczne w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikéw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach
po 2-3 stuchaczy).

Czes¢ zaje¢ moze odbywac sie podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. Zaleca sie korzystanie z zasobdw i wspotpracy z przedsiebiorcami,
zaktadami miesnymi i instytucjami wtasciwymi dla zawodu przetwdrcy miesa.

Przedmiot w ksztatceniu praktycznym powinien by¢ realizowany w pracowni lub warsztatach wyposazonych w:

stanowiska rozbioru i wykrawania (jedno stanowisko dla jednego uczestnika) wyposazone w: stét z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego, noze,
stalki, tasaki, sterylizatory nozy, pity tasmowe, odskérowaczki, odbtoniarki.

Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia samodzielne
wykonywanie zadan przez poszczegodlnych uczestnikow.

Uczestnicy wyposazeni sg w odziez i sprzet ochrony indywidualnej, tj. fartuch metalowy, rekawica metalowa, néz, ostrzatka, néz do zeberek, ostrza do noza do zeberek,
kask biaty, fartuch biaty gumowy, fartuch bialy tkaninowy, kitel biaty tkaninowy spodnie biate tkaninowe, kosz na noze, obuwie gumowe biate.

Proponuje sie, aby podmiot ksztatcacy nawigzat wspétprace z pracodawcag wtasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzgdkowany jest dany zawéd. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac na:

realizacji promocji ksztatcenia zawodowego,

- wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

- tworzeniu grup patronackich,

- organizacji egzaminéw zawodowych,

- organizowaniu szkolen branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej, jest wspierany przez firme, ktéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polegac¢ na: przyjmowaniu uczestnikdw na
praktyki zawodowe, wyposazaniu pracowni w sprzet i materiaty dydaktyczne, dodatkowych szkoleniach, fundowaniu stypendiow dla najzdolniejszych. Pracodawca moze
takze mie¢ udziat w opracowaniu programu nauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.
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Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 stuchaczy/uczestnikdéw pod kierunkiem prowadzgcego zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone z
wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa,
wycieczka, praca indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. Liczebnos¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢ dostosowana do specyfiki
stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikéw powinny uwzgledniaé:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Nalezy dostosowac¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub éwiczen z wyrazng
strukturg, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy/uczestnikow w grupach (w tym samym czasie stuchacze/uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych
grup we wtasnym tempie i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy/uczestnikow w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala

na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy/uczestnikow zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien),
stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry
dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz,
praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy stuchacz/uczestnik pracuje w swoim wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu

na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi/uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu

w swoim wtasnym tempie.

Literatura:
1) Czarniecka-Skubina E., Nowak D., Technologia zywno$ci. Czes¢ 1. Podstawy technologii zywno$ci, Format-AB, Warszawa 2010.
2) Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom Il, Format-AB, Warszawa, 2012.
3) Dabrowski A., Podstawy techniki w przemysle spozywczym, WSIiP, Warszawa, 2009.
4) Dtuzewski M. (red.), Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. IV, WSiP, Warszawa, 2008.
5) Diuzewski M., Dluzewska A. Technologia zywnosci, cz. 2, Technologie kierunkowe tom 1, WSiP, Warszawa, 2011.
6) Diuzewski M., Diuzewska A. Technologia zywnosci, cz. 3, Technologie kierunkowe tom 2, WSiP, Warszawa 2012.
7) Lada E., Podstawy przetworstwa spozywczego, WSiP, Warszawa, 2013.
8) Mazur M., Dziuba Sz., Weiss E., Zarzadzanie jakoscig i bezpieczehstwem w przemysle spozywczym, Wyd. SMJiP, Czestochowa 2016.
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9) Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo WNT, Warszawa, 2012.

10) Olszewski A., Technologia przetwérstwa miesa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT, 2016.

11) Olszewski A., Technologia przetwérstwa miesa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2020.

3.2.5 Proponowane metody sprawdzania osiaggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych powinno odbywac¢ sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢

na podstawie zasad przedstawionych na poczatku kursu. Proponuje sie zorganizowanie egzaminu koncowego z kazdego przedmiotu, ktéry stanowi podstawe zaliczenia
kursu. Czes¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zajeé terenowych. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage

na przestrzeganie dyscypliny pracy oraz przepisow bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, zaangazowanie w realizacje zadan i jakos¢ pracy.

Proponuije sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ na podstawie:

obserwacji indywidualnej pracy uczestnika,

analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,

aktywnosci uczacego sie na zajeciach,

opracowania i prezentacji projektéw zawodowych,

jakosci wykonania zadan przez uczestnika,

jakosci wykonania zadanych prac domowych,

jakosci wykonania ¢éwiczen,

umiejetnoéci przestrzegania norm i stosowania instrukcji technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu,
umiejetnosci wyznaczania linii cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych,

umiejetnoéci obstugiwania maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanego podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i ¢wierétusz na czeéci
zasadnicze,

umiejetnosci prowadzenia mycia i dezynfekcji maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz
i cwierctusz na czesci zasadnicze,

umiejetnosci przeprowadzania obrébki czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych rodzajow mies,

umiejetnosci prowadzenia dokumentacji dotyczacej rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych.
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Sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych umiejetnosci praktycznych proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami:

testy praktyczne,
proby pracy,
prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac,

obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza/uczestnika w trakcie realizacji ¢wiczen.

W ocenie wykonanych ¢éwiczen, projektéw zawodowych oraz prac domowych nalezy uwzglednié¢ nastepujace kryteria ogdine: poprawnos$é merytoryczng cwiczen, formy
przedstawienia. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna rowniez podlega¢ dokumentacja przygotowana przez uczestnika kursu.

Podczas obserwacji nalezy zwrdoci¢ uwage na:

zaplanowanie wykonania zadania,

dobdr elementdw,

wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
poprawnos¢ merytoryczng wykonanych éwiczen praktycznych,

umiejetnos¢ pracy w zespole.

W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztattujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskac¢
od prowadzgcego informacje zwrotng o osiaggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzacy powinien uwzgledni¢ indywidualne mozliwosci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

Strona 44 z 52



Fundusze
Europejskie

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

4. Ewaluacja programu kursu umiejetnosci zawodowych

Rzeczpospolita

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub jednostki
efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiagniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

przestrzega norm i stosuje instrukcje
technologiczne dotyczgce rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i
drobiu (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy

— pisemne i ustne

Ankieta opinie pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

obstuguje maszyny, urzgdzenia i sprzet
stosowany podczas wykonywania
czynnos$ci zwigzanych z rozbiorem tusz,
poéttusz i Ewierctusz na czesci zasadnicze
(ek)

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggniec¢ stuchaczy

— pisemne i ustne

Ankieta opinie pracodawcow
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

przeprowadza obrobke czesci
zasadniczych uzyskanych z rozbioru
réznych rodzajow mies (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy

— pisemne i ustne

Ankieta opinie pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

o Badanie na biezgco w czasie
trwania KUZ

o Badanie osiggniec
edukacyjnych uczestnikéw po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

o Wyniki i analiza osiggniec
edukacyjnych uczestnikéw po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

e Ponowne badanie pod koniec
kursu

e Poroéwnanie wynikéw, analiza

¢ Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
programu nauczania.
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5. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materialéw dydaktycznych

5.1. Wykaz literatury

Proponowane podreczniki:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

Bukata W., Szczech K., Bezpieczenstwo i higiena pracy. Podrecznik do ksztatcenia zawodowego, WSIiP, Warszawa 2017.

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom Il, Format-AB, Warszawa, 2012.
Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywnosci. Cze$¢ 1. Podstawy technologii zywnosci, Format-AB, Warszawa 2010.
Dagbrowski A., Podstawy techniki w przemysle spozywczym, WSiP, Warszawa, 2009.

Dluzewski M. (red.), Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. IV, WSiP, Warszawa, 2008.

Dtuzewski M., Dtuzewska A. Technologia zywnosci, cz. 2, Technologie kierunkowe tom 1, WSIiP, Warszawa, 2011.

Dtuzewski M., Diuzewska A. Technologia zywnosci, cz. 3, Technologie kierunkowe tom 2, WSiP, Warszawa 2012.

Jarczyk A., Technologia zywnosci, cz. lll, WSiP, Warszawa, 2008.

Lada E., Podstawy przetwoérstwa spozywczego, WSiP, Warszawa, 2013.

10) Mazur M., Dziuba Sz., Weiss E., Zarzgdzanie jakoscig i bezpieczenstwem w przemysle spozywczym, Wyd. SMJiP, Czestochowa 2016.

11) Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo WNT, Warszawa, 2012.

12) Olszewski A., Technologia przetwdrstwa miesa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT, 2016.

13) Olszewski A., Technologia przetwérstwa miesa, Wydawnictwo Wydawnictwo Naukowe PWN, 2020.

Literatura:
1) Litwinczuk Z. (red.), Towaroznawstwo surowcow i produktéw zwierzecych, PWRIL, 2012.
2) Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2003.
3) Raczkowski B., BHP w praktyce, ODDK, 2018.
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Czasopisma branzowe:

1)
2)

.Przemyst spozywczy”.

,Gospodarka migsna”.

5.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

Pomoce dydaktyczne:

stanowiska komputerowe prowadzacego z dostepem do Internetu wraz z drukarkg, skanerem oraz z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialng,
stanowiska komputerowe dla uczestnikéw/stuchaczy (1 stanowisko na 1 osobe) z dostepem do Internetu oraz z zainstalowanymi programami,
komputerowe programy demonstracyjne i symulacyjne,

tablice poglgdowe z zakresu szkolenia.

Materiatly dydaktyczne:

zasoby internetowe, nagrania audio, audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢éwiczen,
czasopisma i publikacje branzowe,

komplet przepiséw prawa dotyczacych przetwdrstwa miesnego,

normy i instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania migsa zwierzat rzeznych i drobiu,

schematy i prezentacje multimedialne przedstawiajgce elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu; rodzaje
rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu, linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na péttusze, cwierétusze, elementy zasadnicze; linie cie¢ w tuszkach
drobiowych na elementy kulinarne,

instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzgdzen stosowanych podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz
i cwierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych,

instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzgdzen stosowanych podczas wykonywania czynnoéci zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne,

filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce proceséw mycia i dezynfekcji maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych podczas wykonywania
czynnosci zwigzanych z rozbiorem i wykrawaniem migsa, rozbiorem péttusz zwierzat rzeznych na elementy zasadnicze, rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne, wykrawaniem miesa réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu, wykonywaniem czynnosci z zakresu odkostniania miesa roznych
gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu,

przyktadowa dokumentacja dotyczgca rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych.
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Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne, filmy edukacyjne, symulatory,
programy ¢wiczeniowe do projektowania przez dobieranie umozliwiajgce realizowanie tresci teoretycznych w formie zdalnej dostosowane tresciami do poszczegdlnych
przedmiotéw teoretycznych i praktycznych.
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6. Sposob i forma zaliczenia kursu

Kurs umiejetnosci zawodowych kornczy sie zaliczeniem w formie walidacji osiggnie¢ uczestnika kursu. Proponuje sie zorganizowanie egzaminu koncowego z kazdego
przedmiotu, ktéry stanowi podstawe zaliczenia kursu. Czes¢ efektdw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych.

W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny pracy oraz przepiséw bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, zaangazowanie w realizacje
zadan i jakos¢ pracy.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ na podstawie:

obserwacji indywidualnej pracy uczestnika,

analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,
- aktywnosci uczacego sie na zajeciach,
- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,
- jakosci wykonania zadan przez uczestnika,
- jakosci wykonania zadanych prac domowych,
- jakosci wykonania ¢wiczen.
Sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami:

- tresci teoretyczne: testy jednopoziomowe, testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru), testy otwarte (z lukg), testy ustne,
interpretacji tekstéw, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac.

- umiejetnosci praktyczne: testy praktyczne, proby pracy, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac, obserwacji czynno$ci wykonywanych przez
stuchacza/uczestnika w trakcie realizacji ¢wiczeh.

Osoba prowadzgca zajecia decyduje o zaliczeniu testow sprawdzajgcych. Test uznany jest za zaliczony, gdy uzyskano minimum poprawnosci:
—  50% przy tresciach teoretycznych
—  75% przy tresciach praktycznych

Uczestnik kursu umiejetnosci zawodowych, ktéry otrzymat zaliczenie otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych SPC.04.3. Wykonywanie
rozbioru i wykrawania miesa.
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7. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zajec¢

Tabela 7. Weryfikacja programu nauczania KUZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa o$wiatowego

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Lp. Program kursu umiejetno$ci zawodowych uwzglednia (Z_I?/VNV?HOSC opracowanego programu zajec
1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T
2 Efekty ksztatcenia T
3 Kryteria weryfikacji T
4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki efektow) T
5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub jednostki efektow | T

Tabela 8. Weryfikacja programu KUZ pod katem kompletnosci efektow ksztatcenia

zawodzie

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat
zajec)

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

przestrzega norm i stosuje instrukcje
technologiczne dotyczace rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i
drobiu (ek)

rozrdznia rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu
miesa zwierzagt rzeznych i drobiu

Normy i instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i
wykrawania miesa zwierzgt rzeZznych i drobiu

wymienia instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

Normy i instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

uzasadnia zastosowanie norm i instrukcji technologicznych
dotyczacych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i
drobiu

Normy i instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i
wykrawania miesa zwierzgt rzeZznych i drobiu

stosuje normy technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania
miesa zwierzagt rzeznych i drobiu

Stosowanie norm i instrukcji technologicznych
dotyczacych rozbioru i wykrawania miesa

charakteryzuje elementy struktury
uktadu kostnego i miesniowego
zwierzat rzeznych i drobiu (ew)

rozréznia elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego
trzody chlewnej, bydfa, dziczyzny i drobiu

Podziat tusz zwierzat rzeznych i drobiu

rozréznia rodzaje rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu

Podziat tusz zwierzat rzeznych i drobiu

wyznacza linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na péttusze,
¢wierctusze, elementy zasadnicze

Podziat tusz zwierzat rzeznych i drobiu

wyznacza linie cie¢ w tuszkach drobiowych na elementy kulinarne

Podziat tusz zwierzat rzeznych i drobiu

sporzgdza plan czynnosci podziatu tusz zwierzat rzeznych na
pottusze, cwierétusze, elementy zasadnicze

Elementy struktury ukfadu kostnego i miesniowego
zwierzat rzeznych i drobiu
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia w

zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat
zajec)

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

sporzgdza plan czynnosci podziatu tuszek drobiowych na
elementy kulinarne

Elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego
zwierzat rzeznych i drobiu

obstuguje maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowany podczas
wykonywania czynno$ci zwigzanych z
rozbiorem tusz, péttusz i éwierétusz
na czesci zasadnicze (ek)

dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tusz, péttusz i cwierctusz zwierzat rzeznych na czesci
zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych

Dobieranie maszyn, urzadzen i sprzetu do rozbioru
tusz, poéttusz i Ewierétusz

dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

Dobieranie maszyn, urzadzen i sprzetu do rozbioru
tusz, poéttusz i Ewierctusz

postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tusz, pottusz i cwierétusz zwierzat rzeznych na czesci
zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych

Postugiwanie sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzgdzeh do rozbioru tusz, pottusz i Ewierctusz

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

Postugiwanie sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzgdzen do rozbioru tusz, pottusz i cwierctusz

postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas
czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i éwierétusz
zwierzgt rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki i wykrawania
mies drobnych

Obstugiwanie maszyn, urzgdzen i sprzetu
stosowanego podczas rozbioru tusz, pottusz i
¢wierctusz na czesci zasadnicze

postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne

Obstugiwanie maszyn, urzgdzen i sprzetu
stosowanego podczas rozbioru tusz, pottusz i
¢wierctusz na czesci zasadnicze

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzgdzen i sprzetu
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tusz, péttusz i éwierctusz zwierzat rzeznych na czesci
zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych

Mycie i dezynfekcja maszyn, urzgdzen i sprzetu

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu
stosowanych podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z
rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

Mycie i dezynfekcja maszyn, urzadzen i sprzetu

prowadzi rozbior pottusz zwierzgt rzeznych na elementy
zasadnicze

Obrobka czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru
réznych rodzajéw mies
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia w

zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat
zajec)

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

przeprowadza obrobke czesci
zasadniczych uzyskanych z rozbioru
réznych rodzajow mies (ek)

prowadzi rozbior tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i
kulinarne

Obrobka czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru
réznych rodzajéw mies

wykrawa miesa réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu

Obrobka czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru
réznych rodzajéw mies

wykonuje czynnosci z zakresu odkostniania migsa réznych
gatunkow zwierzat rzeznych i drobiu

Obrobka czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru
réznych rodzajéw mies

rozroznia klasy migsa drobnego uzyskanego z wykrawania
réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu

Klasyfikowanie miesa drobnego uzyskanego z
wykrawania zwierzat rzeznych i drobiu

klasyfikuje i ocenia organoleptycznie wykrojone miesa drobne

Klasy miesa drobnego

prowadzi dokumentacje dotyczaca
rozbioru tusz i wykrawania mies
drobnych (ew)

wskazuje dokumentacje dotyczgca rozbioru tusz i wykrawania
mies drobnych

Dokumentacja dotyczaca rozbioru tusz i wykrawania
mies drobnych

wypetnia dokumentacje dotyczacg rozbioru tusz i wykrawania
mies drobnych

Dokumentacja dotyczgca rozbioru tusz i wykrawania
mies drobnych

oblicza wydajnosc¢ rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych

Dokumentacja dotyczaca rozbioru tusz i wykrawania
mies drobnych
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