T.18 OBROBKA RYB | PRODUKCJA PRZETWOROW RYBNYCH

CZYNNOSCI ZAWODOWE:
Zdobycie kwalifikacji uprawnia do:

OPIS KWALIFIKACII:
W toku ksztatcenia uzyskuje sie wiedze i umiejetnosci z zakresu:

wykorzystywania w przetworstwie: ryb, skorupiakéw, mie-
czakéw i innych organizmdéw wodnych;

instrukcji technologicznych dotyczacych wstepnej obrdbki
surowcow rybnych;

planowania dziatan zwigzanych z obréobkg wstepng surow-
cow rybnych i produkcja przetwordow rybnych;

obstugi maszyn i urzadzen stosowanych podczas wstepnej
obrobki surowcéw rybnych, produkcji przetworéw rybnych
oraz konfekcjonowania surowcow, pétproduktow i prze-
tworow rybnych;

receptur technologicznych wykorzystywanych w procesie
produkcji przetwordw rybnych;

warunkdw magazynowania surowcéw, potproduktow
i przetworow rybnych.
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oceny przydatnosci surowcéw do obrdbki, przetwarzania
i produkcji;

obroébki wstepnej ryb, skorupiakéw, mieczakéw i innych or-
ganizmow wodnych;

przygotowywania substancji potrzebnych do produkcji
przetwordw rybnych;

produkcji przetwordw rybnych; konfekcjonowania i prze-
chowywania surowcow, potproduktow i produktow rybnych;
oceny jakosci potproduktéw i przetwordéw rybnych;
planowania zagospodarowywania i utylizacji odpaddw
rybnych;

oceny wydajnosci procesu produkcji przetwordw rybnych;
prowadzenia dokumentacji produkcji, przechowywania
i dystrybucji przetwordw rybnych.

WARUNKI PRACY:

czas pracy: 8 godzin dziennie, w systemie zmianowym;
stréj roboczy/stuzbowy: wymagany — stréj ochronny (far-
tuch, czepek);

Srodowisko pracy: praca indywidualna i zespotowa;
charakter pracy: praca fizyczna, gtéwnie stojaca;

miejsce wykonywania pracy: zamkniete wentylowane po-
mieszczenia (magazyny, hale produkcyjne);

czynniki szkodliwe: niskie i wysokie temperatury, nasyce-
nie powietrza parg, dym wedzarniczy, intensywne zapa-
chy, hatas;

narzedzia, urzadzenia wykorzystywane w pracy: noze,
nozyce, krajalnice, komory wedzarniczo-parzelnicze, urzg-
dzenia do pakowania porgcji.

zaktady przetwdrstwa ryb, hurtownie rybne, sklepy rybne, zaktady garmazeryjne.
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CECHY DOBREGO PRACOWNIKA: DODATKOWE PRZYDATNE UMIEJETNOSCI:
pracowitos¢, sumiennos¢, punktualnosg; » zainteresowania gastronomiczne;
odpowiedzialnos¢ za powierzone obowigzki; » uzdolnienia techniczne;
samodzielnos$¢, umiejetnosé organizacji pracy; » zamitowanie do porzadku.
umiejetnos¢ pracy w zespole, komunikatywnos¢;

zaangazowanie, konsekwencja, zdecydowanie;

spostrzegawczos¢, koncentracja, odpornosé na stres;

podporzadkowanie sie regutom i normom;

ambicja, che¢ zdobywania wiedzy.

>
>
>
>
>
>
>
>

WYMAGANIA ZDROWOTNE: PRZECIWWSKAZANIA ZDROWOTNE:
> wysoka sprawnos¢ palcéw i rak; > nosicielstwo chordb zakaznych, wenerycznych;
» wyczulone zmysty: wzroku, wechu, smaku i dotyku; choroby uktadu miesniowego, choroby uktadu kostno-sta-
» dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa; wowego (znaczne skrzywienia kregostupa, reumatyzm);
» wysoka sprawnos¢ fizyczna. nieskorygowane wady wzroku i stuchu, nieprawidtowe wi-
dzenie barw;
przewlekte choroby uktadu krazenia, uktadu oddechowego;
choroby alergiczne;
zmiany chorobowe skory rak.
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Zasadnicza szkota zawodowa — 3 lata
egzaminy potwierdzajace kwalifikacje T.18

Technikum - 4 lata

Egzaminy potwierdzajace kwalifikacje T.2 lub T.3, lub T.4, Technik technologii

\ lub T.5, lub T.18, T.16

Zywnosci

Kwalifikacje T.18 mozna uzyskac na kwalifikacyjnym kursie zawodowym (650 h).

PO ZDANIU EGZAMINU MATURALNEGO ISTNIEJE MOZLIWOSC KONTYNUOWANIA NAUKI MIEDZY INNYMI NA STUDIACH WYZSZYCH.
PRZYKtADOWE KIERUNKI ZWIAZANE Z KWALIFIKACJA:
bezpieczenstwo i produkcja zywnosci; bezpieczerstwo zywnosci; bioinzynieria produkcji zywnosci; gastronomia — sztuka kulinarna;
menedzer produkcji i przetworstwa rybnego; zywienie cztowieka; technologia zywnosci i zywienia cztowieka.
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