RZEZNIK WEDLINIARZ - 751105 - MISTRZ

STANDARD WYMAGAN EGZAMINACYJINYCH

- MISTRZ w zawodzie:

RZEZNIK WEDLINIARZ

Na bazie podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie (*

Kod z klasyfikacji zawodow i specjalnosci Kod z klasyfikacji zawodow
dla potrzeb rynku pracy (** szkolnictwa zawodowego (*** NUMER STANDARDU
751105 zawéd pozaszkolny 79 / m

Egzamin MISTRZOWSKI przeprowadzany jest w dwoch etapach:

etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych
umiejetnosci praktyczne.
Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ krotszy niz 120 min i nie dtuzszy niz 24
godziny, tacznie w ciggu trzech dni.

etap teoretyczny: polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania zestawione w dwdch czesciach; pisemnej
i ustnej, sprawdzajacych wiedze teoretyczna:

1. w czesci pisemnej z zakresu tematow:

- rachunkowo$¢ zawodowa wraz z kalkulacja

- dokumentacja dziatalnosci gospodarczej

- rysunek zawodowy

- przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej

- podstawowe zasady ochrony Srodowiska

- podstawowe przepisy prawa pracy

- podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalno$ci gospodarczej i zarzadzania
przedsiebiorstwem

- podstawy psychologii i pedagogiki

- metodyka nauczania

Czas trwania czesci pisemnej nie moze by¢ krdtszy niz 45 minut i nie dtuzszy niz 210 minut.

2. w czesci ustnej z zakresu tematow:
- technologia
- maszynoznawstwo
- materiatoznawstwo

Czas trwania czesci ustnej etapu teoretycznego nie moze by¢ dtuzszy niz 30 minut.

UWAGT
1. (* - Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodach (Dz. U. Nr 62, poz. 439)
2. (** - Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 27 kwietnia 2010r. w sprawie klasyfikacji
zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania (Dz. U. Nr 82, poz. 537 ze zm.)
3. (*** - Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z 23 grudnia 2011 r. w sprawie klasyfikacji zawoddw szkolnictwa
zawodowego (Dz. U.z 2012 r. Nr 2, poz. 7)

Zadania do etapu praktycznego i pytania do etapu teoretycznego przygotowywane sa na bazie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodzie ustalonej przez ministra wtasciwego ds. edukacji (Ustawa o rzemiosle z dnia 22 marca 1989, tekst
jednolity: Dz. U. Z 2002r Nr 112, poz. 979, z pdzn. zm. Dz. U. z 2003 Nr 137, poz. 1304, Dz. U. z 2009 Nr 6, poz.33,
Dz. U. z 2011 Nr 207, poz. 1230, Dz. U. z 2011 Nr 205, poz. 1206)
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W efekcie pozytywnie zdanego egzaminu MISTRZOWSKIEGO izba rzemieslnicza wystawia DYPLOM

MISTRZOWSKI, ktéry jest formalnym potwierdzeniem kwalifikacji zawodowych, uzyskanych w réznych $éciezkach
edukacji oraz w procesie pracy.

Od Mistrza, osoby posiadajgcej Dyplom mistrzowski, wymagana jest wiedza i umiejetnosci zwigzane z
wykonywaniem zawodu w warunkach zatrudnienia lub samodzielnie prowadzonej dziatalnosci gospodarczej oraz
szkolenia pracownikow, w tym pracownikéw miodocianych i uczniéw wyrazajace sie kompetencjami dotyczacymi:

samodzielnego, prawidtowego wykonywania prac przypisanych dla danego zawodu - kompleksowe
wykonanie okreslonych przedmiotéw lub ustugi,

organizowania stanowiska pracy,

organizowania pracy w matej firmie i nadzér nad wykonywaniem prac w ramach powierzonego
odcinka - planowanie i nadzorowanie pracy zespotu pracowniczego,

planowania, organizowania i nadzorowania przebiegu proceséw technologicznych zwigzanych z
wytworzeniem produktu lub wykonaniem ustugi,

odpowiedzialnoéci na personel: zarzadzanie i kierowanie zespotem pracowniczym zaangazowanym do
wykonania okreslonego produktu lub ustugi,

wykonywania pracy i zadan zgodnie z zasadami bezpiecznej i higienicznej pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej,

stosowania zasad rownosci traktowania pracownikow ze wzgledu na pte¢, wiek i narodowosc,
wykonywania pracy zgodnie z zasadami ochrony Srodowiska naturalnego -wykonywanie zawodu w
ramach procesu wytwarzania produktdw lub Swiadczenia ustug w wiekszym lub mniejszym stopniu
wplywa na S$rodowisko naturalne np. zagospodarowywanie odpaddéw, postepowanie z odpadami
niebezpiecznymi,

postugiwania sie dokumentacjg techniczng, normami, instrukcjami obstugi, poradnikami oraz innymi
materiatami zrédtowymi, dotyczacymi prac wykonywanych w obrebie danego zawodu,

znajomos¢ regulacji prawnych zwigzanych z samodzielnym prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej,
zatrudnianiem i szkoleniem pracownikéw,

projektowania nowych wzoréw produktéw oraz modyfikacji procesu $wiadczenia ustug,

postawy i postepowania w sytuacjach kryzysowych i nietypowych pojawiajgcych sie w zespole
pracowniczym,

radzenia sobie w sytuacjach nietypowych, wynikajagcych np. na tle  problemu technicznego,
technologicznego lub organizacyjnego w trakcie procesu wytwarzania lub $wiadczenia ustugi,

oceny sytuacji w firmie lub na powierzonym odcinku pracy i formutowanie wnioskdw i propozycji
odnosnie niezbednych zmian,

wykonywania zadan nietypowych — specyficzne zamdwienia wymagajace duzego do$wiadczenia,
umiejetnosci | wiedzy z zakresu danego zawodu,

odpowiedzialnosci za wspdttworzenie wizerunku firmy lub zespotu pracowniczego,

udzielania instruktazu i doradztwa zwigzanego z doskonaleniem zawodowym pracownikow wewnatrz
firmy i poprzez uczestnictwo w rdznych formach edukacji ustawicznej,

otwartosci i gotowosci do formutowania wiasnej $ciezki doskonalenia zawodowego poprzez udziat w
réznych formach edukacji ustawicznej,

ocena pracy i motywacja personelu,

zasad wspotzycia spotecznego i etyki zawodowej.

Wyspecyfikowane oczekiwania od mistrza sg weryfikowane poprzez: okreslone warunki dopuszczenia do

egzaminu mistrzowskiego (wyksztatcenie ogdlne i zawodowe oraz do$wiadczenie zawodowe) oraz wymagania
egzaminacyjne zawarte w procedurach przeprowadzania egzaminu mistrzowskiego.

1. PROFIL UMIEJETNOSCI MISTRZA ZWIAZANY Z ZAWODEM

Mistrz (posiadacz dyplomu mistrzowskiego) w zawodzie rzeznik wedliniarz potrafi:

postugiwac sie normami technologicznymi, instrukcjami i recepturami stosowanymi w przetwodrstwie miesa,
uzytkowa¢ maszyny, postugiwac sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang

w przetwdrstwie miesa,

dokonywac rozbioru, wykrawac i klasyfikowac mieso,

dobiera¢ surowce do przerobu, substancje pomagajgce w przetwarzaniu oraz dozwolone substancje
dodatkowe,

produkowac¢ wedzonki, kietbasy, konserwy, wedliny i wyroby podrobowe, ttuszcze topione, wyroby
uszlachetnione zgodnie z normami i systemami zapewnienia jakosci,

stosowa¢ metody utrwalania i przechowywania miesa i przetworéw miesnych,

nadzorowac transport miesa i przetworéw miesnych,

sprawowac opieke nad zwierzetami przeznaczonymi do uboju,

przeprowadzac klasyfikacje przedubojowg i poubojowa,

okreslac¢ czynnosci humanitarnego uboju i obrdbki poubojowej,
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— planowac i ocenia¢ jakos¢ wykonywanych prac,

- przeprowadzac kalkulacje cenowg wyrobdw,

—  ksztattowac umiejetnosci zawodowe ucznia, zgodnie z zasadami psychologii, pedagogiki i metodyki
nauczania,

- przestrzegac przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska oraz
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas wykonywania zadan zawodowych,

- udzielac¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy,

- prowadzi¢ szkolenie i doradztwo zawodowe wewnatrz zaktadowe.

Mistrz w zawodzie rzeznik wedliniarz jest przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:
1) nadzorowania zywca od przyjecia do uboju oraz wykonywania uboju zwierzat rzeznych;

2) dokonywania rozbioru tusz zwierzat rzeznych oraz wykrawania miesa;

3) magazynowania i przygotowywania miesa do dystrybucji;

4) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w przetwdrstwie miesa;

5) wykonywania prac zwigzanych z produkcjg przetworéw miesnych i thuszczowych;

6) magazynowania i przygotowywania przetwordw miesnych i ttuszczowych do dystrybucii;

7) produkcji konserw miesnych.

2. WIEDZA I UMIEJETNOSCI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM WYZEJ WYMIENIONYCH ZADAN
ZAWODOWYCH Z ZAKRESU:

2.1.Bezpieczenstwo i higiena pracy

Mistrz :

1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong
$rodowiska i ergonomia;

2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska w Polsce;

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

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i $Srodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikdw w $rodowisku pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

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

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

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

2.2. Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Mistrz:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powigzania miedzy nimi;

5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujace w branzy;

6) inicjuje wspodlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

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

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej.

2.3.0rganizacja pracy w zespole

Mistrz:

1) planuje i nadzoruje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;
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4) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;
5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakos¢ pracy;
6) komunikuje sie ze wspotpracownikami;

3. KOMPETENCIJE
3.1. Personalne i spoleczne

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

10) wspotpracuje w zespole.

3.2. Pedagogiczne

1) wyjasnia i ocenia sytuacje stosujac sie do opisu zagadnien i probleméw w obszarze:

- psychologii osobowosci;
- psychologii rozwojowej i wychowawczej;
- psychologii pracy;

2) okresla cele ksztatcenia w procesie praktycznej nauki zawodu zgodnie z podstawg programowg i programem
nauczania;

3) stosuje i dobiera wiasciwe metody nauczania;

4) realizuje program nauczania;

5) znai stosuje narzedzia pomiaru dydaktycznego oraz kryteria oceniania ucznia;

6) stosuje zroznicowane $rodki dydaktyczne w procesie ksztatcenia;

7) planuje, organizuje i realizuje nauczanie wedtug podstawy programowej oraz programow nauczania
w zawodzie, stanowigcych podstawe do przeprowadzenia egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w
zawodzie;

8) prowadzi zgodnie z przepisami dokumentacje pracy pedagogicznej w zaktadzie szkolacym uczniow.

4. WIEDZA I UMIEJETNOSCI OGOLNOZAWODOWE ZWIAZANE Z ZAWODEM RZEZNIK WEDLINIARZ

Mistrz:

1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobdw spozywczych;

2) okresla wartos¢ odzywczg produktdw spozywczych;

3) wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobdw spozywczych;

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkdji i
przechowywania wyrobow spozywczych;

5) rozréinia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos¢ i trwatos¢ wyrobdw spozywczych;

6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych;
rozrdinia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen;

7) rozrdinia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych;

8) postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacjg technologiczng;

9) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

10) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw i powietrza oraz urzadzenia
energetyczne;

11) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie spozywczym;

12) okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przemystowym przetworstwem zywnosci i sposoby
zapobiegania tym zagrozeniom;

13) identyfikuje zagroienia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice),
zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point);

14) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

15) opracowuje receptury na nowe wyroby spozywcze;

16) okresla wartos$¢ odzywczg wyprodukowanych wyrobdw spozywczych;

17) stosuje zasady racjonalnej gospodarki zywnoscia;
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18) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;
19) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;
kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;
20) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan;
wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakos¢ pracy;
21) komunikuje sie ze wspdtpracownikami.

5. UMIEJETNOSCI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM ZADAN ZAWODOWYCH W ZAWODZIE RZEZNIK
WEDLINIARZ

5.1.Ubdj zwierzat rzeznych i obrébka poubojowa tusz
1)Wykonywanie prac zwigzanych z ubojem

Mistrz:

1) organizuje i nadzoruje prace w poczekalniach przedubojowych;

2) okresla typy i rasy uzytkowe zwierzat rzeznych;

3) magazynuje i dokonuje przepedu zwierzat do uboju;

4) dobiera, dezynfekuje, obstuguje i konserwuje narzedzia, maszyny oraz urzadzenia do uboju;

5) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowa podczas przeprowadzania uboju zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy;

6) korzysta z norm technologicznych i instrukcji dotyczacych uboju;

7) przeprowadza uboj zwierzat rzeznych zgodnie z przewidzianymi procedurami;

8) stosuje humanitarne zasady uboju zwierzat rzeznych;

9) dokonuije klasyfikacji poubojowej tusz zwierzat rzeznych;

10) rozrdéznia stemple weterynaryijne;

2) Rozbior i wykrawanie migsa

Mistrz:
1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania miesa zwierzat
rzeznych;

2) rozpoznaje elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych;
3) wyznacza linie podziatu tusz i pottusz na czesci zasadnicze;

4) planuje kolejnos¢ czynnosci podczas rozbioru miesa;

5) obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas rozbioru i wykrawania miesa;

6) wykonuje czynnoSci zwigzane z rozbiorem tusz, pdttusz i Ewierctusz na czeSci zasadnicze;
7) dokonuje obrdbki kompletu jelit i rozbioru osrodkow;

8) wykonuje obrobke czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru miesa;

9) planuje kolejnos¢ czynnosci wykrawania miesa;

10) wykonuje czynnosci wykrawania miesa;

11) dokonuje klasyfikacji produktow wykrawania miesa;

12) prowadzi dokumentacje dotyczaca rozbioru i wykrawania miesa.

5.2. Produkcja przetworow miesnych i ttuszczowych
1) Magazynowanie i przygotowanie miesa do dystrybucji

Mistrz:

1) okresla warunki przechowywania miesa w chtodniach;

2) dobiera metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczow surowych;

3) wykonuje czynnosci zwigzane z wychtadzaniem oraz zamrazaniem miesa i thuszczow surowych;

4) obstuguje urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowa stosowang w pomieszczeniach chtodni i zamrazalniach;

5) dobiera metody i techniki rozmrazania miesa;

6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozmrazaniem miesa;

7) rozpoznaje zmiany zachodzace w miesie w czasie przechowywania w chtodniach i zamrazalniach oraz w
czasie jego rozmrazania;

8) ocenia jako$¢ miesa w czasie wychtadzania, zamrazania i rozmrazania na podstawie jego wygladu;

9) obstuguje urzadzenia stosowane do konfekcjonowania miesa;

10) wykonuje czynno$ci zwigzane z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego do dystrybucji;

11) prowadzi dokumentacje dotyczacg magazynowania i konfekcjonowania miesa.

2) Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjg przetworéw miesnych i ttuszczowych
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Mistrz:

1) stosuje receptury oraz przestrzega norm obowigzujgcych w produkcji przetwordw miesnych i
ttuszczowych;

2) dobiera surowce, dodatki oraz materialy pomocnicze do produkcji przetwordw miesnych i
ttuszczowych;

3) przygotowuje surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetwordw miesnych i
ttuszczowych;

4) dobiera maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg do produkcji przetwordw
miesnych i thuszczowych;

5) planuje operacje technologiczne produkcji przetwordéw miesnych i ttuszczowych;

6) obstuguje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg stosowane w produkcji
przetwordw miesnych i tluszczowych;

7) wykonuje czynnosci zwigzane z peklowaniem, masowaniem, formowaniem, obrdbkg termiczng i studzeniem
wedzonek zgodnie z dokumentacjg technologiczng zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy;

8) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wedlin, wyrobow garmazeryjnych, konserw i przetwordw
ttuszczowych;

9) planuje i wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wyrobdw podrobowych;

10) oblicza zuzycie surowcoéw oraz okresla wydajnos¢ produkcji przetworéow miesnych i ttuszczowych;

11) prowadzi dokumentacje produkcyjng przetworéw miesnych i ttuszczowych.

3) Magazynowanie i przygotowanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji

Mistrz:

1) ocenia jako$¢ przetwordw miesnych i thuszczowych;

2) rozpoznaje wady produkcyjne przetworéw miesnych i ttuszczowych;

3) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy podczas przechowywania;

4) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem przetwordw miesnych i tluszczowych do dystrybucji;

5) dobiera i obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;

6) dobiera i obstuguje srodki transportu wewnetrznego przetwordw miesnych i ttuszczowych;

7) okresla warunki magazynowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;

8) przechowuje dodatki do zywnosci zgodnie z normami, recepturami i instrukcjami technologicznymi;
9) prowadzi dokumentacje dotyczacg magazynowania i dystrybucji przetwordw miesnych i ttuszczowych.

4) Produkcja konserw

Mistrz:

1) planuje czynnosci zwigzane z produkowaniem konserw zgodnie z normami, recepturami i instrukcjami
technologicznymi lub ustala nowe receptury;

2) dobiera i ocenia surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji konserw:

3) ustala przebieg proceséw technologicznych do produkowania konserw;

4) dobiera i ustala parametry i warunki pracy maszyn oraz urzadzen stosowanych przy produkcji konserw;

5) obstuguje maszyny i urzadzenia do produkcji konserw;

6) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang przy produkcji konserw;

7) ocenia jakos¢ konserw;

8) okresla termin waznosci i warunki przechowywania konserw.

6. WYPOSAZENIE STANOWISK EGZAMINACYJINYCH

Etap praktyczny egzaminu mistrzowskiego przeprowadza sie u pracodawcéw lub w warsztatach szkoleniowych,
posiadajgcych warunki organizacyjne i techniczne niezbedne do wykonania przez zdajgcego zadan
egzaminacyjnych.

Stanowiska egzaminacyjne w tych zaktadach powinny posiadac nastepujgce wyposazenie:

1) stanowiska uboju: pomieszczenie zamkniete (hala ubojowa) odpowiednio klimatyzowane, w ktorym jest
wymagana temperatura i wilgotnosc;

2) stanowiska rozbioru i wykrawania wyposaione w: stot z piytg roboczg ze stali nierdzewnej lub z
tworzywa sztucznego, noze, stalki, tasaki, sterylizatory nozy, pity taSmowe, pitly tarczowe, noze
mechaniczne, odskdrowaczki, odbtoniarki,

3) stanowiska konfekcjonowania miesa, wyposazone w: stot z ptyta robocza ze stali nierdzewnej lub z
tworzywa sztucznego, krajalnice do miesa, urzadzenie do pakowania porcji miesa, kolejke
podwieszang, wozki wiszgce hakowe, pojemniki plastikowe lub metalowe, wdzki kotowe do
transportu, wagi; przyrzady pomiarowe,

4) stanowiska mechanicznego rozdrabniania surowcow i przygotowania farszu, wyposaione w urzadzenia,
takie jak: wilk wraz z zestawem noizy, krajarka szybkotngca, kostkownica, kuter, mitynek



5)

6)

7)

8)
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koloidalny, wytwornica lodu, mieszarka,

stanowiska formowania przetworéw miesnych, wyposazone w: nadziewarke i dozowarke do konserw, stoty
z ptyta robocza z blachy stalowej, wodzki wedzarnicze, wdzki i pojemniki ze stali nierdzewnej lub z
tworzywa sztucznego na surowce i farsz,

stanowiska obrobki termicznej i wedzenia, wyposazone w: komory wedzarniczo-parzelnicze, kotty
warzelne, pasteryzator i autoklaw, wozki wedzarnicze, pojemniki metalowe lub z tworzywa sztucznego,
wagi, termometry,

stanowiska peklowania miesa i formowania wedzonek, wyposazone w maszyny i urzgdzenia, takie jak:
nastrzykiwarka wieloiglowa do nastrzykiwania elementdéw miesnych, mieszarka, masownica prdiniowa,
prasy do szynek, nadziewarka do naktadania folii i siatek lub obciggarka do szynek, klipsownica, zbiorniki
lub wanny peklownicze ze stali kwasoodpornej, wodzki masarskie, wodzki-wanny, wdzki wedzarnicze
oraz pojemniki z blachy kwasoodpornej oraz z tworzywa sztucznego, kraty zabezpieczajace przed
wyptywaniem elementdw na powierzchnie solanki, metalowe haki do miesa, noze masarskie, solomierze,
wagi,

stanowiska konfekcjonowania wedlin, wyposazone w: stoly z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej lub z
tworzywa sztucznego, wagi, krajalnice, urzadzenia do porcjowania wedlin i do préiniowego pakowania
porcji, ponadto $rodki ochrony indywidualnej, $rodki czystosci, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen,
apteczke.

7.WARUNKI DOPUSZCZENIA DO EGZAMINU MISTRZOWSKIEGO

Do egzaminu mistrzowskiego izba rzemieslnicza dopuszcza osobe, ktéra spetnia jeden z nastepujacych warunkdw:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

posiada Swiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoty ponadpodstawowej

oraz tytut czeladnika lub rownorzedny w zawodzie, w ktdrym zdaje egzamin, a takze:

a) co najmniej trzyletni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu
zawodowego, albo

b) co najmniej szescioletni okres wykonywania zawodu, w ktorym zdaje egzamin, tgcznie przed i po
uzyskaniu tytutu zawodowego;

posiada $wiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoty ponadpodstawowej

oraz co najmniej szeScioletni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, w ramach samodzielnie

prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

posiada $wiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoty ponadpodstawowej

oraz tytut czeladnika lub réwnorzedny w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin,

a takze co najmniej trzyletni okres wykonywania zawodu, w ktdrym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu

zawodowego;

posiada $wiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoty ponadpodstawowej

oraz tytut mistrza w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktdrym zdaje egzamin, a takze co najmniej

roczny okres wykonywania zawodu, w ktdrym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu mistrza;

posiada $wiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoty ponadpodstawowej,

dajgcych wyksztatcenie Srednie i ksztatcgcych w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktdrym zdaje

egzamin, oraz tytut zawodowy w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktorym zdaje egzamin, a takze

co najmniej dwuletni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu

zawodowego;

posiada dyplom ukonczenia szkoty wyzszej na kierunku lub w specjalnosci w zakresie wchodzacym w zakres

zawodu, w ktdrym zdaje egzamin, oraz co najmniej roczny okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje

egzamin, po uzyskaniu tytutu zawodowego.

8.MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACII

Dostep do nastepnego poziomu ksztalcenia - w przypadku uzyskania Swiadectwa maturalnego,
wydawanego po zdaniu egzaminu mozliwos¢ podjecia nauki w szkole wyzszej;

mozliwo$¢ uzyskania $wiadectwa czeladniczego lub dyplomu mistrzowskiego w zawodzie wchodzgcym w
zakres zawodu, ktérego dotyczy swiadectwo lub dyplom mistrzowski;

mozliwo$¢ doskonalenia zawodowego w systemie ksztatcenia ustawicznego (pozaformalne i nieformalne).

Osoba posiadajgca Dyplom mistrzowski moze wystgpi¢ do izby rzemieslniczej o wydanie Europass —
Suplementu do Dyplomu mistrzowskiego.

Warszawa, 2013 r. Zwigzek Rzemiosta Polskiego



