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1. DANE IDENTYFIKACYJNE ZAWODU

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

Przetwérca ryb® 751103

1.2.Nazwy zwyczajowe zawodu

e Krajacz ryb.

e Pracownik przetworni rybnej.

e Pracownik przetwdrstwa rybnego.
e Rozbieracz wykrawacz ryb.

e Solarzryb.

e Ubojowy ryb.

e Wedzarz ryb.

1.3. Usytuowanie zawodu w klasyfikacjach: ISCO, PKD
W Miedzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawoddow ISCO-08 odpowiada grupie:
e 7511 Butchers, fishmongers and related food preparers.

Wedtug Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci (PKD 2007):

e Sekcja C— Przetwodrstwo przemystowe.

1.4. Notka metodologiczna, autorzy i eksperci opiniujgcy
Notka metodologiczna
Opis informacji o zawodzie opracowano na podstawie:

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

e wynikdw badan i analiz prowadzonych w projekcie SPO RZL (2006-2007) ,Opracowanie
i upowszechnianie krajowych standardéw kwalifikacji zawodowych”,

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

e badan ankietowych prowadzonych w projekcie INFODORADCA+ we wrze$niu 2018 r.,

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

Autorzy i eksperci opiniujacy

Zespot Ekspercki:

Wactaw Galewski — PBS sp. z 0.0., Sopot.

Olga Szulecka — Morski Instytut Rybacki — PIB, Gdynia.

Magdalena Szymczuk — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Grzegorz Tokarczyk — Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny, Szczecin.

Zespot ds. walidacji i jakosci informacji o zawodzie:

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

e Magdalena Jackman — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Jolanta Religa — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.

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

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

e Joanna Koska — Zespot Szkét Przemystu Spozywcezego, £odz.

e Matgorzata Kowalska — Uniwersytet Technologiczno-Humanistyczny, Radom.
Panel ewaluacyjny — przedstawiciele partneréw spotecznych:

e |wona Gilewicz — Stowarzyszenie Rozwoju Rynku Rybnego, Gdynia.

e Sebastian Lau — Polskie Stowarzyszenie Przetwdrcow Ryb, Koszalin.

Data (rok) opracowania opisu informacji o zawodzie: 2018 r.

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

2. OPISZAWODU

2.1. Synteza zawodu

Przetwérca ryb wykonuje prace zwigzang z obrdbky wstepng oraz wiasciwg produktéow
rybotéwstwa® i produktéw akwakultury®'. Bierze udziat w procesach obrébki ryb, od przygotowania
surowca rybnego® do wytworzenia gotowych przetwordw rybnych®.

2.2. Opis pracy i sposobu jej wykonywania
Opis pracy

Przetwdrca ryb jest zawodem o charakterze produkcyjnym. Wykonuje prace polegajgce na obrébce
wstepnej, przetwarzaniu oraz utrwalaniu surowcow pochodzacych z rybotowstwa i akwakultury do
postaci produktéw. Zalicza sie do nich m.in.: ryby i produkty rybne® chtodzone i mrozone, ryby
solone, marynaty rybne®, ryby wedzone, konserwy rybne, wyroby rybne panierowane, wyroby
garmazeryjne z ryb (w tym pasty i satatki rybno-warzywne), farsze® rybne, surimi*’, gotowe mrozone
dania rybne, watrébki, mlecze i ikry (oraz produkty z nich, w tym kawior?), produkty ze skorupiakdw
i mieczakow, produkty z wodorostéw oraz surowce odpadowe z ryb.

Sposoby wykonywania pracy

Przetwodrca ryb, w zaleznosci od wielkosci produkcji, wykonuje prace reczne lub mechaniczne

z zastosowaniem odpowiednich narzedzi i urzadzen. W swojej pracy przetwédrca ryb stosuje metody,

techniki i procedury zwigzane m.in. z:

— przyjmowaniem oraz przechowywaniem produktéw rybotéwstwa i akwakultury,

— oceng jakosci surowcéw przetwarzanych w toku produkcji,

— pobieraniem surowcdw do przetwarzania i ich obrébka wstepng, przygotowywaniem wiasciwych
dodatkéw stosowanych w przetwodrstwie, napetnianiem i zamykaniem opakowan, wazeniem
wyrobow gotowych, utrwalaniem cieplnym produktéw rybotéwstwa i akwakultury oraz ich

przetworéw,
—  korzystaniem z receptur/norm zaktadowych zwigzanych z przetwdrstwem ryb,
— obstugg maszyn i urzadzen wykorzystywanych w procesach przetwoérstwa produktow

rybotédwstwa i akwakultury,

— przygotowaniem opakowan jednostkowych i zbiorczych, do ktorych pakowane sg produkty i/lub
potprodukty,

— magazynowaniem produktéw gotowych,

— znakowaniem produktéw rybnych zgodnym z przepisami prawa.
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Wiecej szczegétowych informacji znajduje sie w sekcjach: 3.1. Zadania zawodowe oraz 3.2, 3.3 i 3.4.
Kompetencje zawodowe.

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

Warunki pracy

Miejscem pracy przetwdrcy ryb jest zaktad produkcyjny, w ktérym wytwarza sie produkty rybne lub
statek przetwdrnia® bad? statek zamrazalnia®®, na ktérych na wodzie prowadzona jest obrdbka
produktéw rybotéwstwa. Stanowiska pracy sg usytuowane w halach produkcyjnych, w ktdrych
surowce przetwarzane sg na produkty rybne oraz w magazynach i w laboratorium, a takze
w pomieszczeniach na statkach przetwérniach lub statkach zamrazalniach, w ktérych prowadzona
jest obrébka ryb. Hale produkcyjne wyposazone sg w o$wietlenie sztuczne, odpowiednig wentylacje
lub klimatyzacje.

Praca w zaktadzie przetwdrstwa ryb moze miec charakter catoroczny lub sezonowy.

Przetwdrca ryb swojg prace wykonuje na ogét w pozycji stojgcej, w odpowiedniej odziezy ochronnej.

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

Wykorzystywane maszyny i narzedzia pracy

Przetwdrca ryb, zaleznie od profilu i wielkosci produkcji w zaktadzie pracy, w dziatalnosci zawodowej
wykorzystuje:
— urzadzenia i narzedzia do obrdbki wstepnej surowcéw rybnych, m.in.:

e myjki/ptuczki do mycia surowcow,

e urzadzenia do rozmrazania ryb,

e nozeinarzedzia do ich ostrzenia,

e odgtawiarki ryb16,
e odtuszczarki'/,

° Qatroszarkizo,
e fileciarki®,
e odskoérzarki®®,
e myjnie skrzynek i opakowan,
e urzadzenia do sterylizacji narzedzi do obrobki ryb;
— urzadzenia do przetwarzania i utrwalania pétproduktéw oraz produktéw rybnych, m.in.:
e urzadzenia do nastrzykiwania miesa ryb roztworem soli,
e nawlekarki ryb,
e komory wedzarnicze®,
prasy,
homogenizatory™,
urzadzenia do formowania rozdrobnionego miesa ryb,
urzadzenia i linie do panierowania,
e urzadzenia do porcjowania i plastrowania produktéw rybnych,
e mieszalniki,
e urzadzenia do glazurowania®,
e urzadzenia do chtodzenia i mrozenia,
e urzadzenia do cieplnego utrwalania produktéw rybnych (w tym autoklawy® i pasteryzatory
e urzadzenia do napetniania opakowan,
e zamykarki do puszek,
e przenos$niki, np. tasmowe;

19
),
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— urzadzenia do konfekcjonowania produktow rybnych, m.in.:
e urzadzenia pakujgce, w tym do pakowania prézniowego i w modyfikowanej atmosferze,
o ofoliowywarki,
e etykieciarki,
e czytniki kodéw kreskowych i RFID;
— urzadzenia do kontroli surowcéw i produktow rybnych, m.in.:
e nawazarki i wagi kontrolne,
e urzadzenia do oceny podwdinej zaktadki®,
detektory metalu,
detektory ciat obcych X-ray’.

Organizacja pracy

Przetwdrca ryb w zaleznosci od miejsca pracy, wykonywanych zadan i liczby pracownikéw
zatrudnionych w przedsiebiorstwie, moze wykonywac prace indywidualnie lub w zespole.

W zaleznosci od wielkosci i profilu produkcji zaktadu, praca moze byé wykonywana w systemie jedno-
lub wielozmianowym — z reguty dwu- lub trzyzmianowym.

Przetwodrca ryb samodzielnie obstuguje maszyny i urzadzenia, ale jego praca jest nadzorowana przez
przetozonego.

Praca w zawodzie przetwodrca ryb powinna by¢ wykonywana zgodnie z:

— instrukcjami stanowiskowymi i procedurami wewnatrzzaktadowymi, zwigzanymi miedzy innymi
z zapewnienia jakosci i bezpieczeristwa zywnosci’,

—  zasadami dobrych praktyk produkcyjnych’ (GMP),

—  zasadami dobrych praktyk higienicznych® (GHP),

— zasadami systemu analizy zagrozer i krytycznych punktéw kontroli'® (HACCP),

— wymaganiami sanitarno-higienicznymi,

— zasadami i przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy.

W zwigzku ze zrdinicowaniem w wyposazeniu technologicznym i profilem dziatalnosci,
przedsiebiorstwa nie przetwarzajg wszystkich dostepnych rodzajow surowcéw. Sezonowosé
wystepowania surowcow do produkcji oraz zmieniajgce sie zapotrzebowanie rynku na dane produkty
rybne wptywa na okresowe zmiany intensywnosci prowadzonych prac oraz asortyment
przetwarzanych surowcéw i produkowanych wyrobdow. Wigze sie z tym konieczno$¢ odpowiedniego
dostosowania procesu technologicznego i mozliwo$¢ zmian w organizacji pracy — przesuwania
pracownikéw na inne stanowiska i powierzania im innych zadan.

Zagrozenia majgce wplyw na bezpieczenstwo pracy czfowieka

Przetwdrca ryb moze by¢ narazony na:

— zagrozenia mechaniczne zwigzane z obstugg maszyn i urzadzen, np. mozliwos¢ urazu na skutek
kontaktu z ostrymi narzedziami i elementami maszyn,

— przecigzenia uktfadu miesniowo-szkieletowego powstate na skutek podnoszenia opakowan
z surowcem, wyrobami, zasypywania surowcéw i dodatkéw do przerobu, uktadania opakowan na
paletach itp.,

— hatas — zwigzany z pracg maszyn i urzadzen,

— niskie i wysokie temperatury (w zaleznosci od profilu produkcji przedsiebiorstwa i stosowanych
technologii przetwarzania),

— zagrozenia wynikajgce z wykonywania pracy w pozycji stojgce;j,

— zagrozenia chemiczne wynikajgce m.in. z uzywania do mycia i dezynfekcji preparatéw
chemicznych, wycieku substancji chemicznych podczas awarii instalacji chtodniczej,

— zagrozenia mikrobiologiczne (wystepujace bakterie, wirusy, grzyby).
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Do wystepujgcych w zawodzie choréb mozna zaliczyé m.in.:
— choroby zwyrodnieniowe kregostupa,

- zylaki,

— przecigzenie miesni i stawow,

—  zespot ciesni nadgarstka,

— zmiany reumatyczne,

— choroby narzadu stuchu,

— choroby odzwierzece.

2.4. Wymagania psychofizyczne i zdrowotne
Wymagania psychofizyczne
Dla pracownika wykonujgcego zawéd przetwérca ryb wazne s3:

w kategorii wymagan fizycznych

— o0goblna wydolnos¢ fizyczna,

— sprawnosc¢ uktadu kostno-szkieletowego,
— sprawnos¢ uktadu miesniowego,

— sprawnosc¢ ukftadu krazenia,

— sprawnos¢ narzadu wzroku,

— sprawnos¢ zmystu wechu,

— sprawnos¢ narzgdow rownowagi,

— sprawnos¢ narzadu stuchu;

w kategorii sprawnosci sensomotorycznych
— koordynacja wzrokowo-ruchowa,
— szybki refleks,

— ostros$é wzroku,

— ostrosé stuchu,

— powonienie,

— zmyst réwnowagi,

— czucie dotykowe,

— spostrzegawczosé,

— zrecznosé rak,

— zreczno$¢ palcow;

w kategorii sprawnosci i zdolnosci

— zdolnos¢ koncentracji uwagi,

— zdolnosci manualne,

— wspotdziatanie i wspdtpraca w zespole (grupie);

w kategorii cech osobowosciowych

— gotowos¢ do pracy w réznych warunkach srodowiskowych,
— gotowos¢ do pracy w warunkach monotonnych,

— gotowos¢ do pracy w szybkim tempie,

— dbatos¢ o higiene osobistg i porzadek na stanowisku pracy,
—  rzetelnosé,

— doktadnosé,

— samodzielnos¢,

— samokontrola,

— wytrzymatosc na diugotrwaty wysitek fizyczny,
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— odpowiedzialno$¢ proekologiczna,
— wysoka samodyscyplina.

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

Wymagania zdrowotne

Przetworca ryb, ze wzgledu na bezposredni kontakt z zywnoscig, powinien mie¢ aktualne orzeczenie
lekarskie (zaswiadczenie wydane przez lekarza medycyny pracy) do celdw sanitarno-
-epidemiologicznych, stwierdzajgce zdolno$¢ do wykonywania pracy. Wymagane jest réwniez
posiadanie aktualnej ksigzeczki zdrowia do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

Ponadto wymagana jest dobra ogdélna sprawnosc fizyczna, a z uwagi na mozliwosé pracy na poktadzie
statku — takze umiejetnos¢ pracy na niestabilnym podtozu.

Pod wzgledem wydatku energetycznego praca w tym zawodzie nalezy do prac bardzo ciezkich, co
wigze sie miedzy innymi z konicznoscig dZwigania ciezkich opakowan z surowcem i produktami.
Nie wystepujg w niej specyficzne obcigzenia umystowe.

Do przeciwwskazan uniemozliwiajgcych prace w zawodzie przetwdrca ryb mozna zaliczyé:

— nosicielstwo choréb zakaznych,

— zakazenie gronkowcem ztocistym,

— wady wzroku w stopniu uniemozliwiajgcym korekcje za pomoca okularéw,

— dysfunkcje koczyn gérnych w zakresie precyzyjnego chwytania, siegania, przenoszenia itp.,
— chorobowe zmiany atopowe na skorze,

— zaburzenia réwnowagi oraz epilepsje,

— niektdére choroby psychiczne.

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

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

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

Wyksztatcenie niezbedne do podjecia pracy w zawodzie

Obecnie (2018 r.) do podjecia pracy w zawodzie przetwodrca ryb preferowane jest wyksztatcenie na
poziomie branzowej szkoty | stopnia (dawniej zasadnicza szkota zawodowa) w zawodzie przetwérca
ryb.

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

Obecnie (2018 r.) nie wystepujg specyficzne wymagania w zakresie tytutow zawodowych, kwalifikacji
i uprawnien dla kandydata do pracy w zawodzie przetwdrca ryb.

Podjecie pracy w zawodzie utatwia posiadanie dyplomu w zawodzie pokrewnym przetwodrca ryb
w zakresie kwalifikacji TG.06 Obrdbka ryb iprodukcja przetwordw rybnych, uzyskanego w toku
edukacji formalnej lub po ukoriczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego oraz po zdaniu egzaminu
organizowanego przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne.

Dodatkowymi atutami przy zatrudnianiu przetworcy ryb moga byé miedzy innymi:
— suplementu Europass do dyplomu (w jezyku polskim i angielskim), wydawanego na prosbe
zainteresowanego przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne,
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— uprawnienia do obstugi maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w przetwoérstwie spozywczym,
— uprawnienia do obstugi wézkéw widtowych,
— uprawnienia do obstugi wind towarowych.

Aby osoba wykonujgca zawdd przetwodrca ryb mogta pracowaé na statku przetwdrni lub statku
zamrazalni, musi ukoriczy¢ co najmniej odpowiednie kursy STCW*, ktére pozwalajg na otrzymanie
Swiadectwa mtodszego marynarza, uprawniajgcego do ptywania na wyzej wspomnianych statkach.

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

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

Nowozatrudniony pracownik bez doswiadczenia w zawodzie przetwodrca ryb moze na poczatku
wykonywac prace fizyczng zwigzang z przetwarzaniem surowcdw, np. czynnosSci i operacje
technologiczne zwigzane z produkcjg przetworéw rybnych. Nastepnie moze awansowaé na
brygadziste nadzorujacego prace zespotu pracownikéw oraz na stanowisko kierownicze sredniego
szczebla — warunkiem jest zdobywanie doswiadczenia zawodowego oraz podnoszenie wyksztatcenia.

Mozliwos¢ dalszego rozwoju zawodowego mozna uzyskac¢ poprzez:

— zdobycie $redniego wyksztatcenia i tytutu technika (np. w zawodzie technik technologii
Zywnosci),

— zdanie egzaminu dojrzatosci i ukoniczenie wyzszej uczelni (np. o profilu zwigzanym z technologia
Zywnosci),

— uczestniczenie w specjalistycznych kursach i szkoleniach z zakresu przetwdrstwa ryb,
organizowanych przez pracodawce lub podmioty zewnetrzne,

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

Mozliwosci potwierdzania kompetencji

Obecnie (2018 r.) potwierdzenie kompetencji osoby wykonujgcej zawdd przetwoérca ryb stanowi
pozytywny wynik egzaminu przed Okregowg Komisjag Egzaminacyjng i uzyskanie dyplomu
potwierdzajgcego kwalifikacje TG.06 Obrdébka ryb i produkcja przetworéw rybnych, wyodrebniong
w zawodzie przetwadrca ryb.

Kwalifikacje mozna zdoby¢ w toku edukacji formalnej na poziomie branzowej szkoty | stopnia lub
konczac kwalifikacyjny kurs zawodowy.

Wiecej informacji mozna uzyskaé w Bazie Ustug Rozwojowych https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl oraz
Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

2.7.Zawody pokrewne

Osoba zatrudniona w zawodzie przetwdrca ryb moze rozszerza¢ swoje kompetencje zawodowe
w zawodach pokrewnych:

Nazwa zawodu pokrewnego
. _— L . . Kod zawodu
zgodnie z Klasyfikacjg zawodow i specjalnosci
Technik technologii iywnos’ciS 314403
Rybak rybotéwstwa morskiego 622301
Rybak pracujacy na wtasne potrzeby 634001
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Garmazer 751101
Rozbieracz-wykrawacz 751104
Klasyfikator ryb 751505
Operator urzgdzen do przetwérstwa ryb 816030

3. ZADANIA ZAWODOWE | WYMAGANE KOMPETENCIE

3.1.Zadania zawodowe

Pracownik w zawodzie przetwdérca ryb wykonuje rdinorodne zadania, do ktérych nalezg

w szczegdblnosci:

Z1 Przyjmowanie i ocenianie jakos$ci surowcow i potproduktow rybotowstwa i akwakultury.

Z2 Przygotowywanie dodatkéw i materiatéw pomocniczych do produkcji przetwordw rybnych.

Z3 Wykonywanie wstepnej obrébki (recznej lub maszynowej) technologicznej surowcéw rybnych
w celu ich przygotowania do dalszego przetwarzania.

Z4 Przetwarzanie (reczne lub maszynowe) produktéw rybotédwstwa i akwakultury w celu
wytworzenia okreslonego asortymentu przetwordw rybnych.

Z5 Przygotowywanie opakowan jednostkowych oraz wyposazenia produkcyjnego linii
technologicznych w zaleznosci od rodzaju produktu.

Z6 Kontrolowanie jakosci procesow technologicznych i produktéw przetwérstwa rybnego oraz
przebiegu proceséw produkcji i prowadzenie dokumentacji produkcyjne;.

Z7 Przechowywanie i zabezpieczanie surowcow i pétproduktéw rybotdwstwa i akwakultury.

Z8 Przygotowywanie opakowan, konfekcjonowanie, utrwalanie i przechowywanie przetworéw
rybnych.

3.2. Kompetencja zawodowa Kzl: Przygotowywanie oraz ocenianie surowcow,
potproduktéw, dodatkéow i materiatdw pomocniczych do produkcji przetworéw
rybnych

Kompetencja zawodowa Kz1l: Przygotowywanie oraz ocenianie surowcéw, potproduktow,

dodatkéw i materiatéw pomocniczych do produkcji przetworéw rybnych obejmuje zestaw zadan
zawodowych 71, 72, do realizacji ktérych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy i umiejetnosci.

21 Przyjmowanie i ocenianie jakosci surowcow i potproduktow rybotéwstwa i akwakultury

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI - potrafi:

e  Zasady i przepisy BHP, ppoz., ochrony e  Przestrzegac rezimu sanitarno-higienicznego,
Srodowiska, ergonomii w przetworstwie rybnym zasad i przepiséw BHP, ppoz., ochrony
Zwigzane z przyjmowaniem surowcow Srodowiska, ergonomii zgodnie z instrukcjami
i potproduktéow rybotéwstwa i akwakultury; wewnatrzzaktadowymi zwigzanymi

e  Zasady udzielania pierwszej pomocy z przyjmowaniem i oceng jakosci surowcow
poszkodowanym w wypadkach podczas i pétproduktow rybnych;
przyjmowania surowcoéw i pétproduktéw e  Stosowac procedury udzielania pierwszej
rybotéwstwa i akwakultury; pomocy poszkodowanym w wypadkach podczas

e  Zasady systemu HACCP, GMP i GHP przyjmowania surowcéw i pétproduktéw
obowigzujgce przy przyjeciu i ocenie jakosci rybotéwstwa i akwakultury;
surowcow i potproduktow rybnych; e Stosowac sie do zasad i wymagan systemu

e Specyfikacje i instrukcje stanowiskowe zwigzane HACCP podczas przyjecia i oceny jakosci
z przyjmowaniem i oceng jakosci surowcéw surowcéw i pétproduktdw rybnych;

i potproduktow; e Rozpoznawad najczesciej stosowane

e Najczesciej stosowane w przetwodrstwie gatunki w przetworstwie gatunki ryb i organizmow
ryb i organizmdéw wodnych; wodnych;

e  Zasady sortowania surowcéw rybnych wedtug e Stosowad normy jakosciowe i oceniac
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okreslonych kryteriow;

e Normy jakosciowe dla surowcow i pétproduktéw
rybotéwstwa i akwakultury;

e  Zasady znakowania, identyfikowalnosci,
prowadzenia i obiegu dokumentacji oceny
jakosciowej surowcéw i poétproduktow
w zaktadzie przetwodrstwa rybnego.

organoleptycznie jako$¢ surowcow
i pétproduktéw rybotéwstwa i akwakultury;

e Okredla¢ zasady sortowania i sortowac zgodnie
z nimi surowce rybne;

e  QOceniac przydatnos¢ surowcéw i potproduktdéw
do wytworzenia okreslonego przetworu
rybnego;

e  Wypetnia¢ i prowadzi¢ dokumentacje zwigzana
z oceng jakosci surowcéw i pétproduktow;

e  Okresla¢ zasady identyfikowalnosci,
etykietowania i znakowania surowcow
i potproduktéw rybnych.

22 Przygotowywanie dodatkow i materiatéw pomocniczych do produkcji przetworéw rybnych

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady systemu HACCP, GMP i GHP
obowigzujace przy przygotowywaniu dodatkéw
i materiatdw pomocniczych do przetwdrstwa;

e  Zasady stosowania i obliczania zuzycia oraz
rodzaje dodatkow i materiatéw pomocniczych
w przetworstwie rybnym;

e  Zasady etykietowania i znakowania przetworow
rybnych.

e  Przestrzegac rezimu sanitarno-higienicznego
i zasad oraz wymagan systemu HACCP
w przygotowywaniu dodatkow
i materiatdw pomocniczych do przetworstwa;

e Klasyfikowac i charakteryzowac dodatki
i materiaty pomocnicze stosowane w
przetwérstwie rybnym oraz okreslac ich
przydatnosé w przetwérstwie rybnym;

e Oblicza¢ ilos¢ dodatkdw i materiatéw
pomocniczych do produkcji przetworéw;

e Okreslac zasady etykietowania i znakowania
przetwordw rybnych.

3.3.Kompetencja zawodowa Kz2: Produkcja przetworéw z produktow rybotowstwa
i akwakultury zgodnie z instrukcjami technologicznymi

Kompetencja zawodowa Kz2: Wytwarzanie przetworéw z produktow rybotéwstwa i akwakultury
zgodnie z instrukcjami technologicznymi obejmuje zestaw zadan zawodowych Z3, 74, Z5, Z6, do
realizacji ktédrych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy i umiejetnosci.

Z3 Wykonywanie wstepnej obrébki (recznej lub maszynowej) technologicznej surowcow

rybnych w celu ich przygotowania do dalszego

przetwarzania

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Zasady i przepisy BHP, ochrony ppoz., ochrony
srodowiska i ergonomii oraz normy i instrukcje
technologiczne dotyczace wstepnej obrébki
surowcow rybnych;

e Procedury udzielania pierwszej pomocy
poszkodowanym w  wypadkach  podczas
wykonywania wstepnej obrobki technologicznej
surowcow rybnych;

e  Zasady higieniczno-sanitarne systemu HACCP w
toku przygotowywania przetworow rybnych;

e Technologie wstepnej obrobki ryb i pozostatych
organizmow wodnych w zaleznosci od
wytwarzanego asortymentu produktow;

e  Przestrzegad zasad i przepiséw BHP, ochrony
ppoz., ochrony srodowiska i ergonomii oraz
norm i instrukcji technologicznych dotyczacych
wstepnej obrébki surowcdw rybnych;

e Stosowac procedury udzielania pierwszej
pomocy poszkodowanym w wypadkach podczas
wykonywania wstepnej obrébki technologicznej
surowcow rybnych;

e  Stosowac sie do wymagan higieniczno-
-sanitarnych, systemu HACCP w toku
przygotowywania przetwordw rybnych zgodnie
z instrukcjami technologicznymi;

e  Wykonywac obréobke wstepng ryb i innych
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Zasady dziatania i podstawy obstugi maszyn oraz
urzadzen wykorzystywanych do obrébki
wstepnej surowcéw rybnych i ryb;

Zasady przetwarzania surowcow rybnych w celu
uzyskania ustalonego produktu rybnego;

Zasady prowadzenia i obiegu dokumentacji
podczas wstepnej obrébki technologicznej

w zaktadzie przetwérstwa rybnego.

organizmow wodnych;

o Dobiera¢ maszyny, urzadzenia i narzedzia do
wstepnej obrébki surowcéw rybnych;

e  Obstugiwac maszyny i urzadzenia
wykorzystywane do obrébki wstepnej surowcéw
rybnych;

e  Wypetnia¢ i prowadzi¢ dokumentacje zwigzana
z procesem obrébki wstepnej surowcéw
rybnych.

24 Przetwarzanie (reczne lub maszynowe) produktow rybotéwstwa i akwakultury w celu

wytworzenia okreslonego asortymentu przetworow rybnych

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Zasady i przepisy BHP, ppoz., ochrony
srodowiska oraz zasady ergonomii i udzielania
pierwszej pomocy poszkodowanym podczas
przetwarzania produktéw rybotowstwa

i akwakultury;

Zasady systemu HACCP stosowane w procesie
przetwarzania produktéw rybotéwstwa

i akwakultury zgodnie z instrukcjami
technologicznymi;

Technologie obrébki produktéw rybotéwstwa
i akwakultury, w zaleznosci od wytwarzanego
asortymentu przetwordw;

Zasady GMP, GHP, HACCP oraz instrukcje
stanowiskowe zwigzane z prowadzeniem
procesu technologicznego;

Zasady dziatania i obstugi maszyn
wykorzystywanych w przetwérstwie rybnym;
Sposoby przetwarzania i zasady oraz metody
utrwalania produktow rybotéwstwa i
akwakultury;

Normy jakosciowe dla przetwordw rybnych.

e  Przestrzegac zasad i przepisow BHP, ochrony
ppoz., ochrony srodowiska, ergonomii oraz
procedur udzielania pierwszej pomocy
poszkodowanym podczas przetwarzania
produktéw rybotéwstwa i akwakultury;

e  Stosowac sie do zasad i wymagan systemu
HACCP przy produkcji okreslonego asortymentu
przetworéw;

e  Przestrzegac zasad rezimu sanitarno-
-higienicznego oraz obowigzujgcych przepisow
w celu wytworzenia bezpiecznych dla zdrowia
konsumentdéw przetwordw rybnych;

e  Wykonywac obréobke surowcéw zgodnie
z instrukcja technologiczng dla wytwarzanego
asortymentu przetwordw;

e  Obstugiwac maszyny i urzadzenia
wykorzystywane przy produkcji przetworéw
rybnych z produktéw rybotéwstwa
i akwakultury;

® Przeprowadzac¢ sortowanie, odwazanie
i mieszanie sktadnikéw w oparciu o receptury
w celu uzyskania zagdanego przetworu rybnego;

e Stosowac metody utrwalania przetworéw
przewidziane instrukcjg technologiczng oraz
monitorowac procesy utrwalania;

e  Stosowac normy jako$ciowe i prowadzié
dokumentacje zwigzang z wytwarzaniem
przetwordw rybnych z produktow rybotéwstwa
i akwakultury.

Z5 Przygotowywanie opakowan jednostkowych oraz wyposazenia produkcyjnego linii

technologicznych w zaleznosci od rodzaju produktu

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Wymagania higieniczne zgodne z systemem
HACCP dla opakowan jednostkowych, narzedzi,
wozkow, pojemnikdw i zbiornikow;

Zasady doboru opakowan do rodzaju surowcéw,
potproduktéw i przetwordw rybnych;

e Stosowac sie do zasad i wymagan systemu
HACCP dotyczgcych opakowan jednostkowych,
narzedzi, wozkéw, pojemnikow i zbiornikow;

e  Ocenia¢ pod katem jakosciowym opakowania
stosowane w przetwérstwie rybnym;
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Zasady przygotowywania opakowan
jednostkowych wykorzystywanych

w przetworstwie rybnym;

Zasady obstugi maszyn i urzadzen do
konfekcjonowania przetwordéw rybnych;
Zasady i metody czyszczenia, mycia, dezynfekcji,
konserwacji wykorzystywane do przygotowania
beczek, opakowan szklanych, metalowych

i z tworzyw sztucznych, itp.

Dobiera¢ opakowania w zaleznosci od rodzaju
produktu;

Obstugiwac¢ maszyny i urzadzenia do
konfekcjonowania przetwordéw rybnych;

Czysci¢, my¢, dezynfekowac zbiorniki, pojemniki,
wozki transportowe wykorzystywane w procesie
produkcji;

Obstugiwad urzagdzenia do mycia opakowan
(puszek, stoikéw, opakowan z tworzyw
sztucznych).

Z6

Kontrolowanie jakosci procesow technologicznych i produktéw przetworstwa rybnego oraz
przebiegu procesow produkcji i prowadzenie dokumentacji produkcyjnej

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Zasady rezimu higieniczno-sanitarnego, systemu
HACCP z CP?, CCP* i GMP oraz GHP w toku
proceséw technologicznych;

Metody monitoringu i zasady minimalizowania
zagrozenia wynikajgcego z niewtasciwie
prowadzonego procesu technologicznego;
Normy jakosciowe i zasady obliczania zuzycia
surowcow oraz okreslania wydajnosci produkcji
przetwordw rybnych;

Zasady oceny jakosci potproduktow

i przetworow rybnych na poszczegélnych
etapach produkcji;

Zasady prowadzenia i obiegu dokumentacji;
Zasady obstugi maszyn i urzadzen, sprzetu oraz
aparatury kontrolno-pomiarowej do produkgji
przetwordéw rybnych.

Przestrzegac zasad higieny produkcji,
wytycznych GHP i GMP oraz stosowac sie do
regut systemu HACCP podczas przygotowania
surowcow, potproduktow

i przetwordw rybnych;

Oceniac organoleptycznie wytwarzane
potprodukty i przetwory rybne;

Przestrzegac parametréw prowadzonych
proceséw;

Prowadzi¢ dokumentacje w czasie procesow
technologicznych;

Przestrzegac norm jakosciowych i obstugiwacé
maszyny, urzadzenia, sprzet oraz aparature
kontrolno-pomiarowg stosowang przy produkcji
przetwordéw rybnych;

Oblicza¢ zuzycie surowcow, dodatkow oraz
materiatéw pomocniczych w procesie produkgji
przetwordw rybnych;

Oblicza¢ wydajnos¢ produkcji przetwordéw
rybnych.

3.4. Kompetencja

zawodowa Kz3:

Przygotowywanie

produktéow rybotéwstwa

i akwakultury do magazynowania i dystrybucji

Kompetencja zawodowa Kz3: Przygotowywanie produktow rybotéwstwa i akwakultury do
magazynowania i dystrybucji obejmuje zestaw zadan zawodowych Z7, Z8, do realizacji ktérych
wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy i umiejetnosci.

27 Przechowywanie i zabezpieczanie surowcow i potproduktow rybotéwstwa i akwakultury

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Zasady i przepisy BHP, ppoz., ochrony
srodowiska, ergonomii oraz udzielania pierwszej
pomocy poszkodowanym w wypadkach podczas
przechowywania i zabezpieczania surowcow

i potproduktow rybotéwstwa i akwakultury;
Wymagania higieniczno-sanitarne GHP, GMP

i systemu HACCP w procesach utrwalania

i przechowywania surowcéw i potproduktéw

Przestrzegac zasad i przepiséw BHP, ochrony
ppoz., ochrony srodowiska, ergonomii podczas
przechowywania i zabezpieczania surowcow

i potproduktow rybotéwstwa i akwakultury;
Stosowac procedury udzielania pierwszej
pomocy poszkodowanym w wypadkach podczas
przechowywania i zabezpieczania surowcow

i pétproduktéw rybotéwstwa i akwakultury;
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rybotéwstwa i akwakultury;

Instrukcje stanowiskowe zwigzane

z przechowywaniem surowcow i pétproduktéw
rybotéwstwa i akwakultury;

Zasady prowadzenia dokumentacji dotyczacej
przechowywania surowcow i potproduktow
rybotowstwa i akwakultury;

Zasady i metody utrwalania surowcéw

i potproduktow rybotéwstwa i akwakultury;
Zasady przechowywania surowcéw

i potproduktow rybotéwstwa i akwakultury;
Zasady dziatania i obstugi urzadzen
wykorzystywanych w utrwalaniu surowcéw

i potproduktow rybotéwstwa i akwakultury;
Techniki zabezpieczania i utrwalania surowcéw
i pétproduktéw rybotéwstwa i akwakultury;
Zasady kontroli parametréw procesow
utrwalania surowcow i przetworéw rybotéwstwa
i akwakultury.

Stosowac sie do zasad i wymagan systemu
HACCP, GMP zawartych w instrukcjach
technologicznych;

Ocenia¢ prawidtowosc¢ przechowywania
surowcow i pétproduktéw rybotdwstwa

i akwakultury;

Obstugiwaé maszyny i urzadzenia
wykorzystywane do utrwalania

i przechowywania surowcéw i pétproduktow
rybotowstwa i akwakultury;

Prowadzi¢ dokumentacje zwigzang z procesem
utrwalania i przechowywania surowcéw

i pétproduktéw rybotéwstwa i akwakultury;
Kontrolowa¢ parametry proceséw utrwalania
surowcow i pétproduktéw rybotéwstwa

i akwakultury;

Monitorowac¢ warunki przechowywania oraz
oceniac jakos¢ surowcow i potproduktow
rybotéwstwa i akwakultury znajdujacych sie
W magazynie.

rybnych

28 Przygotowywanie opakowan, konfekcjonowanie, utrwalanie i przechowywanie przetworow

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Zasady i przepisy BHP, ppoz., ochrony
srodowiska, ergonomii, udzielania pierwszej
pomocy oraz instrukcje stanowiskowe zwigzane
z przygotowywaniem opakowan, wazeniem,
pakowaniem, pakowaniem zbiorczym,
segregowaniem, utrwalaniem

i przechowywaniem przetwordéw rybnych;
Wymagania higieniczno-sanitarne GHP, GMP

i systemu HACCP w procesach utrwalania,
wazenia, pakowania i przechowywania
przetwordéw rybnych;

Zasady obstugi urzadzen wykorzystywanych

w utrwalaniu, wazeniu, segregowaniu

i pakowaniu przetwordw rybnych;

Zasady i metody utrwalania, przechowywania,
znakowania oraz identyfikowalnosci przetworéw
rybnych;

Zasady kontroli parametréw proceséw
stosowanych do utrwalania przetwordw rybnych;
Rodzaje i zasady oceny jakosci opakowan
jednostkowych i zbiorczych do przetworéw
rybnych;

Zasady obstugi srodkow transportu
wewnetrznego stosowanych w przetwdrstwie
rybnym;

Zasady zwigzane z przygotowaniem przetworéw
rybnych do dystrybucji;

Zasady prowadzenia dokumentacji dotyczgcej
przechowywania oraz dystrybucji przetwordéw

Przestrzegac zasad i przepisdéw BHP, ochrony
ppoz., ochrony Srodowiska, ergonomii, procedur
udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach podczas przygotowywania
opakowan, wazenia, pakowania, segregowania,
utrwalania i przechowywania przetworéw
rybnych;

Stosowac sie do zasad i wymagan systemu
HACCP, GMP zawartych w instrukcjach
technologicznych;

Przestrzega¢ warunkow i ocenia¢ prawidtowosé
przechowywania przetwordw rybnych;
Obstugiwa¢ maszyny, urzadzenia i Srodki
transportu wewnetrznego oraz prowadzi¢
dokumentacje zwigzang z procesem utrwalania,
wazenia, pakowania i przechowywania
przetwordw rybnych;

Monitorowaé procesy utrwalania oraz stosowac
zasady identyfikowalnosci i znakowania
przetwordw rybnych;

Prowadzi¢ dokumentacje danych dotyczacych
przechowywania oraz dystrybucji przetworéw
rybnych;

Planowac i wykona¢ czynnosci zwigzane

z dystrybucjg przetworéw rybnych;
Przygotowywac przetwory rybne dla okreslonych
odbiorcow;

Dobierad i ocenia¢ jakos¢ materiatow
stosowanych do zbiorczego pakowania
przetwordéw rybnych;
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rybnych. e  Oceniac jakos¢ przetworow rybnych
znajdujacych sie na stanie magazynowym.

3.5. Kompetencje spoteczne

Pracownik w zawodzie przetwdrca ryb powinien posiada¢ kompetencje spoteczne niezbedne do
prawidtowego i skutecznego wykonywania zadarn zawodowych.

W szczegdlnosci pracownik jest gotéw do:

e Ponoszenia odpowiedzialnosci za powierzone zadania zawodowe na stanowisku pracy.

e Stosowania zasad wspotpracy w zespole podczas realizacji procesu przetwarzania ryb i innych
organizméw wodnych.

e Analizowania i dostosowywania sie do zmian w zakresie stosowanych metod i technik pracy
charakterystycznych dla przetwérstwa rybnego.

e Doskonalenia witasnych umiejetnosci i podnoszenia kompetencji zawodowych zgodnie
z postepem technologicznym w przetwérstwie rybnym.

e Stosowania zasad kultury osobistej i etyki zawodowej.

e Dbania o bezpieczenstwo, zdrowie i ochrone srodowiska.

3.6. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu

Pracownik powinien mie¢ zdolnos$¢ wtasciwego wykonywania zadan zawodowych i predyspozycje do
rozwoju zawodowego. Dlatego wymaga sie od niego odpowiednich kompetencji kluczowych. Zostaty
one zilustrowane w formie profilu (rys. 1) ukazujgcego waznos$¢ kompetencji kluczowych dla zawodu
przetworca ryb.

Umiejetnos¢ obstugi komputera i wykorzystania internetu
Umiejetnosci matematyczne

Umiejetnosé czytania ze zrozumieniem i pisania
Sprawnos$¢ motoryczna

Planowanie i organizowanie pracy

Wywieranie wptywu/przywédztwo

Komunikacja ustna

Wspétpraca w zespole

Rozwigzywanie probleméw

o
[Eny
N
w
S
v

Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu przetwoérca ryb

Uwaga:
Wykaz kompetencji kluczowych opracowano na podstawie wykazu stosowanego w Miedzynarodowym
Badaniu Kompetencji Oséb Dorostych - projekt PIAAC (OECD).
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3.7.Powigzanie kompetencji zawodowych z opisami poziomow Polskiej Ramy Kwalifikacji
oraz Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Kompetencje zawodowe pracownika w zawodzie przetwodrca ryb nawigzujg do opisdw poziomow
Polskiej Ramy Kwalifikacji. Kwalifikacji petnej przetwdrca ryb przypisany jest Il poziom Polskiej Ramy
Kwalifikacji.

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

— Zintegrowany System Kwalifikacji: http://kwalifikacje.gov.pl

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

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

4.1. Mozliwosci podjecia pracy w zawodzie

Przetwdrca ryb moze znalezé prace w réznego rodzaju zaktadach przetwérstwa ryb, miedzy innymi:

— w maltych, prywatnych przedsiebiorstwach zajmujgcych sie przetwdrstwem ryb,

— w dziatajgcych na duzg skale firmach prywatnych zajmujgcych sie przetwérstwem ryb,

— w przedsiebiorstwach publicznych, w tym samorzgdowych (najczesciej dziatajgcych na duia
skale), ktére zajmujg sie przetwdrstwem ryb,

— na statkach przetwérniach,

— na statkach zamrazalniach.

Sektor przetworstwa ryb obecnie jest jednym z szybciej rozwijajgcych sie dziatdw gospodarki. Polska
posiada duzg baze zaktadow przetwodrczych o réznej wielkosci, ktére produkujg przetwory rybne na
rynki catego $wiata. W zwigzku z tym w wielu regionach kraju odnotowuje sie aktualnie (2018 r.)
wzrost zapotrzebowania na pracownikdéw tej grupy zawododw.

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

Natomiast aktualizacje informacji o mozliwosciach zatrudnienia w zawodzie, przyszte zapotrzebowanie na
dany zawdd na rynku pracy oraz dodatkowe informacje mozna uzyskac, korzystajac z polecanych zrédet
danych.

Polecane zZrédta danych [dostep: 31.10.2018]:

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

Barometr zawodow: https://barometrzawodow.pl

Wojewddzkie obserwatoria rynku pracy:

Mazowieckie — http://obserwatorium.mazowsze.pl

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

Lubelskie — http://lorp.wup.lublin.pl

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

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

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

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

Podlaskie — http://www.obserwatorium.up.podlasie.pl
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Zielona Linia. Centrum Informacyjne Stuzb Zatrudnienia:
http://zielonalinia.gov.pl

Portal Prognozowanie Zatrudnienia:
WWW.prognozowaniezatrudnienia.pl

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

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

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

Ksztatcenie
Obecnie (2018 r.) ksztatcenie formalne w zawodzie przetworca ryb oferuja branzowe szkoty | stopnia.

Mozliwe jest rowniez uczestnictwo w kwalifikacyjnych kursach zawodowych (dla dorostych)

w ramach kwalifikacji TG.06 Obrobka ryb i produkcja przetwordw rybnych, ktére mogg prowadzié:

— publiczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe,

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

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

— instytucje rynku pracy prowadzace dziatalnosé edukacyjno-szkoleniowg,

— podmioty prowadzgce dziatalnos¢ oswiatowq na podstawie ustawy Prawo przedsiebiorcow.

Kwalifikacje TG.06 potwierdzajg (rowniez w trybie eksternistycznym) Okregowe Komisje
Egzaminacyjne.

Szkolenie

Szkolenie dla zawodu przetwdrca ryb moze by¢ organizowane przez:

— pracodawcéw na wtasne potrzeby (dla kandydatow do pracy i pracownikéw),

— wyspecjalizowane instytucje lub producentéw i dystrybutorow maszyn oraz urzadzen do
przetwdrstwa ryb.

Nieodptfatne oraz ptatne szkolenia branzowe sg rdowniez oferowane na wolnym rynku ustug

edukacyjnych. Przyktadowa tematyka:

— zasady przestrzegania higieny w procesie produkcji Zywnosci i w obrocie zywnoscia,

— podstawowe narzedzia zapewniania bezpieczenstwa zywnosci i prawidtowosci pracy (zasady
GHP/GMP oraz systemu HACCP),

— wprowadzanie systemdw zapewnienia jakosci w produkcji zywnosci.

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

WAZNE:

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

Polecane zZrédta danych [dostep: 31.10.2018]:

Szkolnictwo wyzsze:

www.wybierzstudia.nauka.gov.pl

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

https://zrp.pl

Szkolenia zawodowe:

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

Inne Zrédta danych:

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

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

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

4.3, Zarobki osé6b wykonujacych dany zawdd/dang grupe zawodéw

Obecnie (2018 r.) wynagrodzenie miesieczne brutto oséb pracujacych w zawodzie przetwérca ryb
jest zréznicowane i wynosi najczesciej od 2200 zt do 4800 zt w przeliczeniu na jeden etat. Przy tym
wynagrodzenia oséb pracujgcych na stanowisku produkcyjnym wynoszg z reguty od 2200 zt do
3500 zt brutto miesiecznie, natomiast przecietne wynagrodzenie oséb pracujgcych na stanowiskach
wymagajgcych dodatkowych kompetencji (np. w zakresie obstugi maszyn i urzadzen, wdzkdéw
jezdnych) wynosi ok. 3500 zt brutto miesiecznie. Osoby petnigce funkcje brygadzisty w dziale
produkcji moga liczyé na przecietne wynagrodzenie wynoszgce ok. 4000 zt brutto miesiecznie.

Wysokos¢ otrzymywanego wynagrodzenia uzalezniona jest przede wszystkim od:

— szczegotowego zakresu zadan,

— stazu pracy (wraz ze wzrostem stazu moze wystgpi¢ wzrost wynagrodzenia nawet do 20%,
w zaleznosci od regulaminu wynagradzania),

— regionu zatrudnienia,

— wielkosci, profilu i kondycji finansowej przedsiebiorstwa,

— koniunktury na rynku przetwérstwa rybnego.

WAZNE:
Zarobki os6b wykonujacych dany zawé6d/grupe zawoddw s3 orientacyjne i moga szybko straci¢ aktualnosé.
Dlatego na biezgco nalezy sprawdzaé, jakie zarobki oferuje rynek pracy, korzystajgc z polecanych zrédet
danych.

Polecane Zrédta danych [dostep: 31.10.2018]:
Wynagrodzenie w Polsce wedtug danych GUS:
http://stat.gov.pl/obszary-tematyczne/rynek-pracy/pracujacy-zatrudnieni-wynagrodzenia-koszty-pracy

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

https://zarobki.pracuj.pl
https://www.forbes.pl/ogolnopolskie-badanie-wynagrodzen
https://www.kariera.pl/wynagrodzenia

4.4. Mozliwosci zatrudnienia oséb niepetnosprawnych w zawodzie
W zawodzie przetwodrca ryb mozliwe jest zatrudnienie oséb z niepetnosprawnoscia.

Warunkiem niezbednym jest identyfikacja indywidualnych barier i dostosowanie technicznych

i organizacyjnych warunkéw srodowiska oraz stanowiska pracy do potrzeb zatrudnienia osdb:

— z dysfunkcja narzadu stuchu (03-L), jesli posiadana wada jest skorygowana odpowiednimi
aparatami stuchowymi oraz nie bedzie pogtebiana przez prace w hatasie,

— 2z zaburzeniami gtosu, mowy (03-L), jesli umozliwiajg skuteczny kontakt interpersonalny
i komunikacje.
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— z dysfunkcjg narzadu wzroku (04-0), jesli posiadana wada jest skorygowana odpowiednimi
szktami optycznymi lub soczewkami kontaktowymi,

— innymi rodzajami niepetnosprawnosci wynikajgcymi z choréb uktadu krazenia, oddechowego,
pokarmowego, moczowo-ptciowego i in., pod warunkiem, Ze praca nie wymaga znacznego
wysitku fizycznego lub jest zorganizowana w taki sposéb, aby pracownik miat mozliwosc
regularnego przyjmowania lekéw i dokonywania niezbednych zabiegéw pielegnacyjno-
-medycznych (np. zastrzykéw insulinowych).

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

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

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

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

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

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

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

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

6. ZRODtA DODATKOWYCH INFORMACIJI O ZAWODZIE

Podstawowe regulacje prawne:
Stan prawny na dzie: 31.10.2018 r.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1379/2013 z dnia 11 grudnia 2013 r.
w sprawie wspdlnej organizacji rynkéw produktdw rybotéwstwa i akwakultury, zmieniajgce
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1184/2006 i (WE) nr 1224/2009 oraz uchylajgce rozporzadzenie
Rady (WE) nr 104/2000 (Dz. U. UE L 354 z 28.12.2013, s. 1).

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego (Dz. U. UE L 139 z 30.04.2004, s. 55).

e Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo oswiatowe (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 996, z pézn. zm.).

e Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz.
986, z pézn. zm.).

e Ustawa z dnia 19 grudnia 2014 r. o rybotowstwie morskim (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 514, z pdin.
zm.).

e Ustawa z dnia 5 grudnia 2008 r. o organizacji rynku rybnego (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 262, z pdzin.
zm.).
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Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz.
1541, z pdzn. zm.).

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

Ustawa z dnia 18 kwietnia 1985 r. o rybactwie srédlgdowym (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 1476).
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegétowych
warunkéw i sposobu przeprowadzania egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
(Dz. U. poz. 1663).

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

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

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

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 marca 2016 r. w sprawie
szczegotowych warunkdw uznania dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej (Dz. U. poz.
451).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania
poszczegdblnych rodzajéw srodkdw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdin. zm.).
Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 7 sierpnia 2014 r. w sprawie klasyfikacji
zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania (t.j. Dz. U. z 2018 r.
poz. 227).

Polskie Normy PN-A-86770 Ryby i przetwory rybne. Terminologia. Polski Komitet Normalizacyjny,
listopad 1990.

Literatura branzowa:

Chuchlowa J.: Materiaty pomocnicze i dodatki do zywnosci. Podrecznik dla technikum
i zasadniczej szkoty zawodowej. WSiP, Warszawa 2010.

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. I, Il i lll. Format AB, Warszawa 2010.
Dtuzewski M., Dtuzewska A.: Technologia zywnosci. WSiP, Warszawa 2008.

Dowgiatto A.: Mechaniczna obrdbka karpi. MIR-PIB, Gdynia, 2012.

Gazinski B.: Technika chtodnicza dla praktykéw. Przechowalnictwo zywnosci. Wydanie Il
Systherm, Poznan 2014.

Grudowski P. i in.: Wybrane aspekty zarzadzania jakoscig i towaroznawstwa zywnosci. Difin,
Warszawa 2016.

Kijowski J., Sikora T. (red.): Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja
i informatyzacja systeméw. WNT, Warszawa 2003.

Kotakowski E. (red.): Technologia wedzenia zywnosci. PWRIL, Warszawa 2012.

Kotodziejski W., Pawlikowski B.: Przemystowa sterylizacja konserw rybnych. MIR-PIB, Gdynia
2005.

Kotozyn-Krajewska D., Sikora T.: Zarzagdzanie bezpieczeistwem zywnosci. Teoria i praktyka. C.H.
Beck, Warszawa 2010.

Korzycka M., Wojciechowski P.: System prawa zywnosciowego. Wolters Kluwer Polska, Warszawa
2017.

Kowalczyk S.: Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci. PWN, Warszawa 2016.

Lewicki P.P. (red.): Leksykon nauki o zywnosci i zywieniu cztowieka. SGGW, Warszawa 2018.
Litwinczuk Z. (red.): Towaroznawstwo surowcéw i produktdw zwierzecych z podstawami
przetwdrstwa. PWRIL, Warszawa 2012.
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e Pawlikowski B., Dowgiatto A., Szulecka O.: Kompleksowe wykorzystanie poobréobkowych
odpadow z karpi. MIR-PIB, Gdynia 2014.

e Pijanowski E., Dtuzewski M.: Ogélna technologia zywnosci. WNT, Warszawa 2010.

e Sikorski Z.E.: Ryby i bezkregowce morskie. Pozyskiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie. WNT,
Warszawa 2009.

e Trziszka T. (red.): Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego, Wroctaw 2009.

e Wisniewska M., Malinowska E.: Zarzgdzanie jakoscig zywnosci. Difin, Warszawa 2011.

e Zin M. (red.): Technologia zywnosci i zywienia. Wydawnictwo UR, Rzeszow 2014.

Zasoby internetowe [dostep: 31.10.2018]:

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

e Centrum Szkolers Morskich w Gdyni: https://csmgdynia.pl/

e Gtéwny Inspektorat Sanitarny — Wymagania higieniczne/HACCP: https://gis.gov.pl/dzialalnosc-
gospodarcza/wymagania-higieniczne-system-haccp-ghp-gmp

e Gtowny Inspektorat Weterynarii, Wymagania higieniczne w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego: https://www.wetgiw.gov.pl/handel-eksport-import/zywnosc-pochodzenia-
zwierzecego

e Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie przetwdrca ryb 751103:
https://cke.gov.pl/images/ _EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/751103.pdf

e Informator spozywczy — portal branzy spozywczej: http://www.informatorspozywczy.pl

e Morski Instytut Rybacki - Paristwowy Instytut Badawczy: https://mir.gdynia.pl/

e Polski Komitet Normalizacyjny: https://www.pkn.pl

e Portal Asystent BHP: https://asystentbhp.pl

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

e Przeglad Spozywczy — informacje o wydarzeniach z branzy spozywczej, nowych produktach
i urzadzeniach, szkoleniach: http://przeglad-spozywczy.pl

e Przemyst Spozywczy — miesiecznik kierowany do menadzerdw i technologdéw branzy spozywczej:
http://przemyslspozywczy.eu

e Serwis branzowy Kierunek Spozywczy: http://www.kierunekspozywczy.pl

e Stownik bezpieczerstwa zdrowotnego zywnosci:
https://www.cbr.gov.pl/slownik_bezp zywn/index.php/Strona_g%C5%82%C3%B3wna

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

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

7. SLOWNIK POJEC

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

Nazwa pojecia Definicja pojecia

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

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

Edukacja formalna

Ksztatcenie realizowane przez publiczne i niepubliczne szkoty oraz inne podmioty systemu
oswiaty, uczelnie oraz inne podmioty systemu szkolnictwa wyzszego w ramach programéw, ktére
prowadzg do uzyskania kwalifikacji petnych oraz kwalifikacji nadawanych po ukorczeniu studiéw
podyplomowych (zgodnie z ustawg Prawo o szkolnictwie wyzszym) albo kwalifikacje w zawodzie
(zgodnie z przepisami o$wiatowymi).

Edukacja
pozaformalna

Ksztatcenie i szkolenie realizowane w ramach programow, ktére nie prowadzg do uzyskania
kwalifikacji petnych lub kwalifikacji wtasciwych dla edukacji formalnej.

Efekty uczenia sie

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

Europejskie Ramy
Kwalifikacji (ERK)

Przyjeta w Unii Europejskiej struktura i opis poziomdw kwalifikacji umozliwiajgca poréwnanie
kwalifikacji uzyskiwanych w réznych panstwach. W ERK wyrdzniono 8 poziomoéw kwalifikacji
opisywanych za pomoca efektoéw uczenia sie (wiedza, umiejetnosci i kompetencje). ERK stanowi
uktad odniesienia do krajowych ram kwalifikacji, w tym do PRK.

Kody
niepetnosprawnosci

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

01-U uposledzenie umystowe,

02-P choroby psychiczne,

03-L zaburzenia gtosu, mowy i choroby stuchu,

04-0 choroby narzadu wzroku,

05-R uposledzenie narzadu ruchu,

06-E epilepsja,

07-S choroby uktadu oddechowego i krazenia,

08-T choroby uktadu pokarmowego,

09-M choroby uktadu moczowo-ptciowego,

10-N choroby neurologiczne,

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

12-C catosciowe zaburzenia rozwojowe.

Kompetencje
spoteczne

Jest to rozwinieta w toku uczenia sie zdolnos¢ ksztattowania wiasnego rozwoju oraz
autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w zyciu zawodowym i spotecznym,
z uwzglednieniem etycznego kontekstu wtasnego postepowania.

Kompetencje
kluczowe

S3 to kompetencje (potgczenie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych) integracji
spotecznej izatrudnienia potrzebne w zyciu zawodowym i pozazawodowym oraz do bycia
aktywnym obywatelem. Na potrzeby opracowania informacji o zawodach wyrdzniono
9 kompetencji, ktore zostaty wybrane i pogrupowane ze zbioru 15 kompetencji kluczowych
wyodrebnionych w Miedzynarodowym Badaniu Kompetencji Oséb Dorostych - Projekt PIAAC
prowadzonym cyklicznie przez OECD.

Kompetencja
zawodowa

Jest to ukfad wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych niezbednych do wykonywania,
w ramach wydzielonego zakresu pracy w zawodzie zestawu zadarn zawodowych. Posiadanie jednej
lub kilku kompetencji zawodowych powinno umozliwi¢ zatrudnienie na co najmniej jednym
stanowisku pracy w zawodzie.

Kwalifikacja

Oznacza zestaw efektdw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych
nabytych w edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie sie nieformalne,
zgodnych z ustalonymi dla danej kwalifikacji wymaganiami, ktérych osiggniecie zostato
sprawdzone w procesie walidacji oraz formalnie potwierdzone przez uprawniony podmiot
certyfikujgcy. W Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji wyodrebniono 4 rodzaje kwalifikacji: petne,
czastkowe, rynkowe i uregulowane.

Polska Rama
Kwalifikacji (PRK)

Opis o$miu wyodrebnionych w Polsce poziomoéw kwalifikacji odpowiadajacych odpowiednim
poziomom Europejskich Ram Kwalifikacji sformutowany za pomoca ogdlnych charakterystyk
efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poszczegdlnych poziomach ujetych w kategoriach wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych.

Potwierdzanie
kompetencji

Jest to proces polegajacy na sprawdzeniu, czy kompetencje wymagane dla danej kwalifikacji
zostaty osiggniete. Terminy o podobnym znaczeniu: ,walidacja”, ,egzaminowanie”. Proces ten
prowadzi do certyfikacji — wydania przez upowazniong instytucje ,dyplomu”, ,$wiadectwa”,
certyfikatu”.
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Sektorowa Rama
Kwalifikacji (SRK)

Opis poziomow kwalifikacji funkcjonujacych w danym sektorze lub branzy; poziomy Sektorowych
Ram Kwalifikacji odpowiadajg odpowiednim poziomom Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Sprawnosci
sensomotoryczne

S3 to sprawnosci zwigzane z funkcjonowaniem narzadéw zmystéw (wzroku, stuchu, smaku,
powonienia, dotyku) oraz narzadu ruchu (sprawnos¢ rgk, precyzja ruchéw rak, sprawnosé¢ nog,
koordynacja wzrokowo-ruchowa itp.).

Stanowisko pracy

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

Tytut zawodowy

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

Umiejetnosci

Jest to przyswojona w procesie uczenia sie zdolnos¢ do wykonywania zadan i rozwigzywania
problemoéw wtasciwych dla dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej.

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

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

Uczenie sie Uzyskiwanie efektéw uczenia sie poprzez réznego rodzaju aktywnos$¢ poza edukacja formalng

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

Walidacja Oznacza sprawdzenie czy osoba ubiegajgca sie o nadanie okreslonej kwalifikacji, niezaleznie od
sposobu uczenia sie (edukacja formalna, pozaformalna i uczenie sie nieformalne) tej osoby,
osiggneta wyodrebniong czesé lub catos¢ efektéw uczenia sie wymaganych dla tej kwalifikacji.

Wiedza Jest to zbidr opiséw obiektéw i faktow, zasad, teorii oraz praktyk przyswojonych w procesie

uczenia sie, odnoszacych sie do dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowe;.

Wyksztatcenie

Oznacza rezultat procesu ksztatcenia w zakresie ogdlnym i specjalistycznym charakteryzowany na

podstawie:

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

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

Zadanie zawodowe

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

Zawod

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

Zintegrowany
System Kwalifikacji
(2SK)

Wyodrebniona cze$¢ Krajowego Systemu Kwalifikacji, w ktérej obowigzujg okreslone w ustawie
standardy opisywania kwalifikacji oraz przypisywania poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji do
kwalifikacji, zasady wiaczania kwalifikacji do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji i ich
ewidencjonowania w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji (ZRK), a takze zasady i standardy
certyfikowania kwalifikacji oraz zapewniania jakosci nadawania kwalifikacji.

Informacje o ZSK s dostepne pod adresem: http://kwalifikacje.gov.pl

Zintegrowany
Rejestr Kwalifikacji
(ZRK)

Rejestr publiczny prowadzony w systemie teleinformatycznym ewidencjonujacy kwalifikacje
wiaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. Informacje o ZRK s3 dostepne pod adresem:
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl
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7.2. Definicje zwigzane z wykonywaniem zawodu (branzowe)

wycinania filetéw z ryb petnych lub patroszonych
okreslonego gatunku albo ksztattu oraz zakresu
wielkosci.

Lp. Nazwa pojecia Definicja Zrédto

1 Autoklaw Sterylizator, hermetycznie zamykany metalowy Definicja opracowana przez
zbiornik uzywany w przemysle zywnosciowym, np. zespot ekspercki na podstawie:
do wyjatawiania konserw w temp. >100°C i pod Lewicki P.P. (red.): Leksykon
zwiekszonym cisnieniem. nauki o zywnosci i zywieniu

cztowieka. SGGW, Warszawa
2018
2 Bezpieczenstwo Ogot warunkéw, ktore muszg byé spetniane, http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
Zywnosci dotyczacych w szczegdlnosci: nsf/download.xsp/WDU20061
— stosowanych substancji dodatkowych i aromatéw, | 711225/U/D20061225Lj.pdf
— poziomdw substancji zanieczyszczajacych, [dostep: 31.10.2018]
— pozostatosci pestycydow,
— warunkow napromieniania zywnosci,
— cech organoleptycznych i dziatan, ktére musza
by¢ podejmowane na wszystkich etapach
produkcji lub obrotu zywnoscig w celu
zapewnienia zdrowia i Zycia cztowieka.

3 Control Point (CP) Miejsce, etap, proces lub operacja jednostkowa, http://www.cbr.gov.pl/slownik
w ktérym prowadzi sie kontrole parametrow i/lub _bezp_zywn/index.php/Punkt_
innych wskaznikéw o podstawowym znaczeniu dla kontrolny_(Pk)
jakosci produktu lub waznych z punktu widzenia [dostep: 31.10.2018]
realizowanej technologii. Element systemu HACCP.

4 Critical Control Point Miejsce, etap, proces, w ktorym zidentyfikowano http://www.cbr.gov.pl/slownik

(ccp) zagrozenie i nalezy podjac srodki zapobiegawcze _bezp_zywn/index.php/Punkt_
lub kontrolne w celu zapobiezenia lub kontrolny_(PK)
zminimalizowania zagrozenia do poziomu [dostep: 31.10.2018]
dopuszczalnego. Element systemu HACCP.

5 Detektory ciat obcych Urzadzenia wykorzystujace system kontroli Definicja opracowana przez
X-ray rentgenowskiej do wykrywania zanieczyszczen zespot ekspercki na podstawie:

w produktach opakowanych. https://www.mt.com/pl/pl/ho
me.html
[dostep: 31.10.2018]

6 Dobra praktyka Dziatania, ktére muszg by¢ podjete, i warunki http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
higieniczna (Good higieniczne, ktére musza by¢ spetniane nsf/download.xsp/WDU20061
Hygienic Practice — i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub 711225/U/D20061225Lj.pdf
GHP) obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci. [dostep: 31.10.2018]

7 Dobra praktyka Dziatania, ktére muszg by¢ podjete, i warunki, ktére http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
produkcyjna muszg by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci nsf/download.xsp/WDU20061
(Good Manufacturing odbywata sie w sposdb zapewniajacy 711225/U/D20061225Lj.pdf
Practice — GMP) bezpieczenstwo zywnosci, zgodnie z jej [dostep: 31.10.2018]

przeznaczeniem, a w odniesieniu do produkcji
materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

8 Farsz Mieso rozdrobnione przez mielenie lub przez Definicja opracowana przez
obrébke w urzadzeniu do oddzielania miesa od zespot ekspercki na podstawie:
kosci i skory, z dodatkiem lub bez dozwolonych PN-A-86770 Ryby i przetwory
substancji dodatkowych. rybne. Terminologia

9 Fileciarka Wieloczynnosciowa maszyna do automatycznego Korzemski J.W. (red.):

Encyklopedia techniki.
Przemyst spozywczy. WNT,
Warszawa 1978
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http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/U/D20061225Lj.pdf
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/U/D20061225Lj.pdf
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/U/D20061225Lj.pdf
http://www.cbr.gov.pl/slownik_bezp_zywn/index.php/Punkt_kontrolny_(Pk)
http://www.cbr.gov.pl/slownik_bezp_zywn/index.php/Punkt_kontrolny_(Pk)
http://www.cbr.gov.pl/slownik_bezp_zywn/index.php/Punkt_kontrolny_(Pk)
http://www.cbr.gov.pl/slownik_bezp_zywn/index.php/Punkt_kontrolny_(PK)
http://www.cbr.gov.pl/slownik_bezp_zywn/index.php/Punkt_kontrolny_(PK)
http://www.cbr.gov.pl/slownik_bezp_zywn/index.php/Punkt_kontrolny_(PK)
https://www.mt.com/pl/pl/home.html
https://www.mt.com/pl/pl/home.html
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/U/D20061225Lj.pdf
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http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/U/D20061225Lj.pdf
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/U/D20061225Lj.pdf
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/U/D20061225Lj.pdf
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10 | Hazard Analysis and System analizy zagrozen i krytycznych punktéw http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
Critical Control Points kontroli — postepowanie majace na celu zapewnienie | nsf/download.xsp/WDU20061
(HACCP) bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacje 711225/U/D20061225Lj.pdf

i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia [dostep: 31.10.2018]
wymagan zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka
wystgpienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich
etapow produkcji i obrotu zywnoscig; system ten ma
réwniez na celu okreslenie metod eliminacji lub
ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan
korygujacych.
11 | Homogenizatory Urzadzenia do rozdrabniania ultradrobnego Definicja opracowana przez
i koloidalnego, stosowane w przemysle spozywczym | zespdt ekspercki na podstawie:
do ujednolicania czastek fazy rozproszone;j Korzemski J.W. (red.):
i sporzadzania nierozwarstwiajgcych sie emulsji. Encyklopedia techniki.
Przemyst spozywczy. WNT,
Warszawa 1978
12 | Kawior Produkt z solonej ikry ryb, gtéwnie jesiotrowatych Definicja opracowana przez
(kawior czarny) i fososiowatych (kawior czerwony), zespot ekspercki na podstawie:
rzadziej innych gatunkdéw, najczesciej Lewicki P.P. (red.): Leksykon
pasteryzowany. nauki o zywnosci i zywieniu
cztowieka. SGGW, Warszawa
2018
13 | Komora wedzarnicza Urzgdzenie do prowadzenia procesu podsuszania, Definicja opracowana przez
dymienia, pieczenia i studzenia ryb mieszaning zespot ekspercki na podstawie:
powietrza i dymu drzewnego o wymagane;j Korzemski J.W. (red.):
temperaturze. Encyklopedia techniki.
Przemyst spozywczy. WNT,
Warszawa 1978

14 | Kursy STCW (Standards | Kursy wedtug standardéw wprowadzonych przez Definicja opracowana przez

of Training, konwencje STCW w zakresie: zespot ekspercki na podstawie:

Certification and
Watchkeeping)

— indywidualnych technik ratunkowych (ITR),

— elementarnych zasad udzielania pierwszej
pomocy medycznej,

— ochrony przeciwpozarowej — stopien
podstawowy,

— bezpieczenstwa wtasnego i odpowiedzialnosci
wspolne;j.

https://csmgdynia.pl/sklep/zin
tegrowany-kurs-
bezpieczenstwa-obejmujacy-4-
kursy-podstawowe

[dostep: 31.10.2018]

15 | Marynaty rybne Przetwory rybne wytworzone przy uzyciu roztworu Definicja opracowana przez
octu i soli oraz ewentualnie innych srodkéw zespot ekspercki na podstawie:
spozywczych, dozwolonych substancji dodatkowych Korzemski J.W. (red.):

i warzyw. Wyrdznia sie marynary rybne gotowane, Encyklopedia techniki.
smazone oraz zimne. Przemyst spozywczy. WNT,
Warszawa 1978
16 | Odgtawiarkiryb Maszyny do odgtawiania ryb cieciem prostym, Korzemski J.W. (red.):

skosnym lub okotoskrzelowym za pomocg nozy
tarczowych.

Encyklopedia techniki.
Przemyst spozywczy. WNT,
Warszawa 1978

17 | Odtuszczarki Urzadzenia do recznego lub automatycznego Definicja opracowana przez
usuniecia tusek z powierzchni ciata ryby. zespot ekspercki
18 | Odskérzarki Maszyny do oddzielania skor z filetéw rybnych przy Korzemski J.W. (red.):

uzyciu wibrujacego noza.

Encyklopedia techniki.
Przemyst spozywczy. WNT,
Warszawa 1978
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19 | Pasteryzator Wymiennik ciepta, w ktérym produkt spozywczy Definicja opracowana przez
jest poddawany ogrzewaniu do temperatury. zespot ekspercki na podstawie:
zwykle nie przekraczajgcej 100°C w celu zniszczenia Lewicki P.P. (red.): Leksykon
drobnoustrojéw chorobotwdérczych oraz nauki o zywnosci i zywieniu
przedtuzenia jego trwatosci przez prawie catkowite cztowieka. SGGW, Warszawa
unieszkodliwienie form wegetatywnych 2018
drobnoustrojéw.

20 | Patroszarki Urzadzenia stuzgce do otwarcia jamy brzusznej ryby | Definicja opracowana przez
i usuniecia wnetrznosci, skrzepdw krwi, nerki zespot ekspercki na podstawie:
i btony otrzewnej. Rybarczyk S.: Technologia

obroébki i przetworstwa ryb.
Poradnik zawodowy.
Szczecinskie Wydawnictwo
Diecezjalne Ottonianum,
Gniezno 1990

21 | Produkty akwakultury Organizmy wodne na dowolnym etapie ich cyklu https://eur-

zycia, pochodzace z dowolnej dziatalnosci

w zakresie akwakultury lub otrzymywane z nich
produkty — wymienione w zatgczniku |
Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1379/2013.

lex.europa.eu/legal-
content/PL/TXT/PDF/?uri=CELE
X:32013R1379&from=pl
[dostep: 31.10.2018]

22

Produkty rybne

Surowce rybne, poétprzetwory rybne, przetwory
rybne i przetwory rybno-warzywne, bedace
przedmiotem obrotu handlowego.

PN-A-86770 Ryby i przetwory
rybne. Terminologia

23

Produkty rybotowstwa

Oznaczajg organizmy wodne pochodzace

z dowolnej dziatalnosci potowowe;j lub
otrzymywane z nich produkty, wymienione
w zatgczniku | Rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1379/2013.

https://eur-
lex.europa.eu/legal-
content/PL/TXT/PDF/?uri=CELE
X:32013R1379&from=pl
[dostep: 31.10.2018]

24

Przetwory rybne

Przetwory z surowca rybnego z dodatkiem innych
Srodkow spozywczych (zawierajace nie mniej niz
50% ryby), ktére w wyniku obrébki zostaty
dostosowane do bezposredniego spozycia.

PN-A-86770 Ryby i przetwory
rybne. Terminologia

25

Statek przetwdrnia

Kazdy statek, na ktérym produkty rybotéwstwa
poddaje sie jednej lub kilku z nastepujgcych
operacji, po ktérych odbywa sie pakowanie
jednostkowe lub zbiorcze oraz, w razie
koniecznosci, chtodzenie lub mrozenie: filetowanie,
porcjowanie, odskérzanie, odtuszczanie, mielenie
lub przetwarzanie.

https://eur-
lex.europa.eu/legal-
content/PL/TXT/PDF/?uri=CELE
X:32004R0853&from=PL
[dostep: 31.10.2018]

26

Statek zamrazalnia

Kazdy statek, na ktorym produkty rybotéwstwa
poddaje sie zamrozeniu, w miare potrzeb, po
przeprowadzeniu prac przygotowawczych takich jak
odkrwawienie, odgtowienie, patroszenie i usuniecie
ptetw, a nastepnie, w razie koniecznosci, umieszcza
sie je w opakowaniach jednostkowych lub
zbiorczych.

https://eur-
lex.europa.eu/legal-
content/PL/TXT/PDF/?uri=CELE
X:32004R0853&from=PL
[dostep: 31.10.2018]

27 | Surimi Farsz rybny, ktéry po zastosowaniu odpowiednich Lewicki P.P. (red.): Leksykon
zabiegdw utworzy po obrébce termicznej nauki o zywnosci i zywieniu
elastyczny, spoisty zel, charakteryzujacy sie wysoka cztowieka. SGGW, Warszawa
stabilnoscig w czasie zamrazalniczego 2018
przechowywania.

28 | Surowiec rybny Ryby i inne zwierzeta zywe, Swieze, mrozone, cate PN-A-86770 Ryby i przetwory

lub ich czesci jadalne.

rybne. Terminologia
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29 | Urzadzenia do Urzadzenia stosowane do zapobiegania wysuszce Bykowski P.J. w: Lewicki P.P.
glazurowania ryb poprzez wytworzenie na powierzchni produktu (red.): Leksykon nauki
cienkiej, Scisle przylegajacej warstewki lodu metoda | o zywnosci i zywieniu
zanurzeniowa lub natryskowa. cztowieka. SGGW, Warszawa
2018
30 | Urzadzenia do oceny Urzadzenia wyposazone w system optyczny Definicja opracowana przez

podwaéjnej zaktadki

wysokiej rozdzielczosci, manipulator, oswietlenie
oraz monitor, stosowane w celu sprawdzenia
prawidtowosci zamkniecia podwadjnej zaktadki

W puszce.

zespot ekspercki na podstawie:
http://ue.poznan.pl/data/uplo
ad/articles_download/22771/2
0140918/opakowania-
metalowe.pdf

[dostep: 31.10.2018]
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http://ue.poznan.pl/data/upload/articles_download/22771/20140918/opakowania-metalowe.pdf
http://ue.poznan.pl/data/upload/articles_download/22771/20140918/opakowania-metalowe.pdf
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Www.psz.praca.gov.pl

ZASTOSOWANIE INFORMACIJI O ZAWODACH

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

Wsparcie dla réznych grup interesariuszy w zakresie:

poradnictwa i doradztwa zawodowego,

tworzenia i aktualizacji ofert szkoleniowych dla rynku pracy,

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

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

ISBN 978-83-7789-495-8 [807]
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