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1. Dane identyfikacyjne zawodu  

1.1. Kod, nazwa zawodu i usytuowanie zawodu  
w klasyfikacjach 

Według Klasyfikacji zawodów i specjalności na potrzeby rynku pracy (KZiS 
2010): 

751402 Przetwórca owoców i warzyw   

Grupa wielka 7 – Robotnicy przemysłowi i rzemie ślnicy (w Międzynarodo-
wej Klasyfikacji Standardów Edukacyjnych ISCED 2011 – poziom 3).  

Grupa elementarna 7514 – Robotnicy przetwórstwa sur owców ro ślinnych 
(w Międzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawodów ISCO-08 odpowiada 
grupie 7514 Fruit, vegetable and related preservers). 

Według Polskiej Klasyfikacji Działalności (PKD 2007): 
Sekcja C. Przetwórstwo przemysłowe; Dział 10. Przetwór stwo artykułów 
spo żywczych; Grupa 10.3. Przetwarzanie i konserwowanie o woców i wa-
rzyw. 

1.2. Notka metodologiczna i autorzy 

Opis standardu kompetencji zawodowych wykonano na podstawie: analizy 
źródeł (akty prawne, klasyfikacje krajowe, międzynarodowe) oraz głównie wyni-
ków badań analitycznych na 15 stanowiskach pracy w 5 przedsiębiorstwach 
(średnie – 2, małe − 3, w tym produkcyjne − 3, inne: produkcyjno-handlowe – 1, 
produkcyjno-handlowo-magazynowe – 1), przeprowadzonych w marcu 2013 r. 

Zespół Ekspercki: 
• Janusz Piasek – „Piasek Janusz. Doradztwo w zakresie zarządzania 

w przetwórstwie spożywczym” w Radomiu, 
• Arkadiusz Gałek – Zakład Przetwórstwa Spożywczego „Maków” Sp. z o.o. 

w Makowie, 
• Józef Grabowski – „Chłodnie Gomar” w Radomiu, 
• Jarosław Sitek – Instytut Technologii Eksploatacji – PIB w Radomiu. 

Ewaluatorzy: 
• Alina Paluch – „Gospodarstwo Rolniczo-Sadownicze. Przetwórstwo 

owoców” w Klimczycach Kolonii, 
• Janina Figura – były właściciel firmy gastronomicznej w Wielogórze. 

Recenzenci: 
• Zbigniewa Pawlonka – „Gospodarstwo Rolniczo-Sadownicze. Przetwór-

stwo owoców” w Wólce Leśnej, 
• Marzena Senator – Zespół Szkół Agrotechnicznych i Gospodarki Żyw-

nościowej w Radomiu. 
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Komisja Branżowa (zatwierdzająca): 
• Artur Stachura (przewodniczący) – Związek Rzemiosła Polskiego 

w Warszawie, 
• Wojciech Jabłoński – Związek Pracodawców Warszawy i Mazowsza 

w Warszawie, 
• Norbert Brożek – Forum Związków Zawodowych w Warszawie. 

Data zatwierdzenia:  
• 07.10.2013 r. 
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2. Opis zawodu 
2.1. Synteza zawodu 

Przetwórca owoców i warzyw wykonuje wyroby owocowo-warzywne wg od-
powiednich instrukcji technologicznych.  

2.2. Opis pracy i sposobu jej wykonywania, obszary  
wyst ępowania zawodu 

Przetwórca owoców i warzyw jest zawodem o charakterze produkcyjnym. 
Celem pracy przetwórcy owoców i warzyw jest przetwarzanie i konserwowanie 
owoców i warzyw na wyroby w zależności od profilu przetwórczego zakładu 
(mrożonki, konserwy, soki, kiszonki, dżemy, wsady owocowe itp.). Przetwórca 
owoców i warzyw przyjmuje i przechowuje surowce, półprodukty, materiały 
pomocnicze. W toku przygotowywania surowców i półproduktów do przetwa-
rzania ocenia ich jakość. Obsługuje maszyny i urządzenia użytkowane w pro-
cesie przetwórstwa owoców i warzyw w obróbce wstępnej surowców i podczas 
przygotowywania wyrobów gotowych. Przygotowuje opakowania jednostkowe 
i zbiorcze, do których pakowane są wyroby gotowe i/lub półprodukty. Pracownik 
zakładu przetwórstwa owoców i warzyw odpowiedzialny jest za prawidłowe 
prowadzenie procesów technologicznych, odpowiednie wykorzystanie surow-
ców i materiałów pomocniczych, wytwarzanie wyrobów gotowych zgodnie  
z obowiązującymi normami jakościowymi. Zobowiązany jest do przestrzegania 
zasad Systemów Dobrej Praktyki Higienicznej GHP, Dobrej Praktyki Produkcyj-
nej GMP, Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli (HACCP), które są 
wymagane w produkcji środków spożywczych. Do zadań przetwórcy owoców 
i warzyw należy pobieranie surowców do przetwarzania, utrwalanie owoców, 
warzyw i ich przetworów, ważenie wyrobów gotowych, przygotowywanie właści-
wych mieszanek, zalew i dodatków stosowanych w przetwórstwie, napełnianie 
i zamykanie opakowań, obsługa maszyn i urządzeń wykorzystywanych w prze-
twórstwie.  

2.3. Środowisko pracy (warunki pracy, maszyny i narz ędzia  
pracy, zagro żenia, organizacja pracy) 

Przetwórca owoców i warzyw pracuje w pomieszczeniach zamkniętych, 
w zakładach o różnych profilach przetwórstwa owoców i warzyw (mrożonki 
owocowe i warzywne, koncentraty owocowe i warzywne, konserwy warzywne, 
dżemy, kiszone warzywa, kompoty owocowe, suszone owoce i warzywa, wsa-
dy owocowe). W niektórych działach występuje zagrożenie dla zdrowia spowo-
dowane uciążliwymi warunkami pracy, np. hałasem, niskimi i wysokimi tempe-
raturami, które panują w różnych procesach technologicznych. Z tego powodu 
ważne jest planowanie i organizowanie procesów technologicznych zgodnie 
z wymaganiami sanitarno-higienicznymi, systemem Analizy Zagrożeń i Kry-
tycznych Punktów Kontroli (HACCP), zasadami i przepisami bezpieczeństwa 
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i higieny pracy, ergonomii, przeciwpożarowymi i ochrony środowiska. Praca 
w przetwórstwie owoców i warzyw odbywa się w systemie jedno-, dwu- lub 
trzyzmianowym. Pracownik podczas wykonywania pracy obsługuje maszyny 
i urządzenia samodzielnie lub w zespole, gdzie jego praca jest nadzorowana. 
Pracę charakteryzują stałe czynności, ale w związku z sezonowością występo-
wania owoców i warzyw pojawia się zmienność surowców, co może wpływać na 
zmiany prowadzonych procesów technologicznych. W związku z występowaniem 
surowców sezonowo w niektórych gałęziach przetwórstwa owoców i warzyw 
proces technologiczny wymaga dostosowania parametrów i linii technologicznych 
do przetwarzanego asortymentu surowca.  

2.4. Wymagania psychofizyczne, zdrowotne,  
w tym przeciwwskazania do wykonywania zawodu 

Wykonywanie pracy w zawodzie przetwórca owoców i warzyw wymaga 
umiejętności oceny organoleptycznej surowców i półproduktów wykorzystywa-
nych do przygotowania wyrobu gotowego. Pracownik powinien mieć dobry 
smak, wzrok, węch, słuch i dobrą sprawność fizyczną i ruchową oraz odróżniać 
barwy. Przetwórca owoców i warzyw powinien cechować się dokładnością, 
rzetelnością, dbałością o czystość i higienę osobistą i na stanowisku pracy. 
Praca w zawodzie wymaga umiejętności pracy w zespole oraz podstawowej 
znajomości obsługi maszyn i urządzeń wykorzystywanych w procesach techno-
logicznych. Przetwórca owoców i warzyw powinien mieć aktualną książeczkę 
do celów sanitarno-epidemiologicznych. Przeciwwskazaniem do wykonywania 
zawodu przetwórcy owoców i warzyw są choroby skóry (dłoni), wady kręgosłu-
pa, żylaki, wady węchu, wzroku, słuchu. 

2.5. Wykształcenie i uprawnienia niezb ędne do podj ęcia  
pracy w zawodzie  

Zawód przetwórca owoców i warzyw można uzyskać na drodze kształcenia 
rzemieślniczego oraz poprzez praktyczne szkolenie i zdobywanie doświadcze-
nia w trakcie pracy. Przyuczona do zawodu może również zostać osoba z wy-
kształceniem podstawowym. Pracodawcy zatrudniają na tym stanowisku rów-
nież osoby z wykształceniem zasadniczym zawodowym związanym z przemy-
słem spożywczym. Możliwe jest także szkolenie praktyczne na stanowisku 
pracy i zdobywanie doświadczenia zawodowego w trakcie wykonywanej pracy. 
Pracownik powinien uczestniczyć w szkoleniach organizowanych w przedsię-
biorstwie przez pracodawcę oraz przez stowarzyszenia i inne organizacje bran-
żowe lub w wyspecjalizowanych ośrodkach szkoleniowych.  
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2.6. Możliwo ści rozwoju zawodowego, potwierdzania/ 
/walidacji kompetencji 

Uzyskane w czasie pracy kompetencje zawodowe można potwierdzić eg-
zaminem czeladniczym i mistrzowskim. Podczas kariery zawodowej przetwórca 
owoców i warzyw, rozwijając swoją wiedzę praktyczną może być awansowany 
przez pracodawcę na stanowisko brygadzisty, a po zdobyciu dalszego do-
świadczenia na stanowisko wyższe, np. mistrza zmianowego. 

2.7. Zadania zawodowe 

Z1. Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z zasadami i przepisami BHP, 
ochrony ppoż., HACCP, ochrony środowiska oraz ergonomii (niezbędne 
kompetencje: Kz1, Kz2, KzS). 

Z2. Przyjmowanie i przechowywanie surowców, półproduktów i materiałów 
pomocniczych (niezbędne kompetencje: Kz1, KzS). 

Z3. Przygotowywanie i ocenianie jakości surowców owocowych i/lub wa-
rzywnych, półproduktów i materiałów pomocniczych zależnie od rodzaju 
przerabianych surowców i asortymentów wyrobów do obróbki technolo-
gicznej (niezbędne kompetencje: Kz2, KzS). 

Z4. Wykonywanie wstępnej obróbki technologicznej surowców owocowych 
i/lub warzywnych w celu wytworzenia ustalonego asortymentu wyrobów 
(niezbędne kompetencje: Kz2, KzS). 

Z5. Ręczne lub maszynowe przetwarzanie surowców owocowych i/lub wa-
rzywnych w celu wytworzenia ustalonego asortymentu wyrobu (nie-
zbędne kompetencje: Kz2, KzS). 

Z6. Przygotowywanie opakowań jednostkowych i zbiorczych oraz silosów, 
beczek, tanków do procesu technologicznego w zależności od rodzaju 
przerabianego surowca owoców i warzyw i typu wyrobu gotowego (nie-
zbędne kompetencje: Kz2, KzS). 

Z7. Kontrolowanie jakości procesów, półproduktów i wyrobów gotowych 
zgodnie z zasadami GMP, GHP, HACCP oraz prowadzenie dokumenta-
cji produkcyjnej (niezbędne kompetencje: Kz1, Kz2, KzS). 

Z8. Utrwalanie, segregowanie, ważenie, pakowanie, przechowywanie prze-
tworów owocowych i/lub warzywnych (niezbędne kompetencje: Kz2, 
KzS). 

2.8. Wykaz kompetencji zawodowych 

Kz1 –  Przechowywanie oraz przygotowywanie surowców, półproduktów, mate-
riałów pomocniczych i magazynowanie gotowych wyrobów owocowo- 
-warzywnych (potrzebne do wykonywania zadań: Z1, Z2, Z7). 

Kz2 –  Przygotowywanie zgodnie z instrukcjami technologicznymi przetworów 
owocowych i/lub warzywnych (potrzebne do wykonywania zadań: Z1, 
Z3, Z4, Z5, Z6, Z7, Z8). 

KzS –  Kompetencje społeczne (potrzebne do wykonania zadań Z1÷Z8). 
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2.9. Relacje mi ędzy kompetencjami zawodowymi  
a poziomem kwalifikacji w ERK/PRK 

Kompetencje zawodowe potrzebne do wykonywania zadań w zawodzie su-
geruje się wykorzystać do opisu kwalifikacji na poziomie 3  właściwym dla wy-
kształcenia zasadniczego zawodowego w Europejskiej i Polskiej Ramie Kwalifi-
kacji. Poziom ten jest uzasadniony miejscem usytuowania zawodu w Klasyfika-
cji zawodów i specjalności (grupa wielka 7 i jej odpowiednik w ISCED 2011). 

Osoba wykonująca zawód przetwórcy owoców i warzyw: 
1) w zakresie wiedzy: zna podstawowe fakty, zasady, procesy i pojęcia ogól-

ne, zna i rozumie podstawowe zależności towarzyszące przechowywaniu 
oraz przygotowywaniu surowców, półproduktów, materiałów pomocniczych 
i magazynowaniu gotowych wyrobów owocowo-warzywnych, a także pod-
czas przygotowywania przetworów owocowych i/lub warzywnych oraz 
w szerszym zakresie elementarne uwarunkowania prowadzonej działalności 
w branży spożywczej; 

2) w zakresie umiejętności: posiada umiejętności wymagane do realizacji 
niezbyt prostych zadań i rozwiązywania prostych, typowych problemów po-
przez dobieranie podstawowych metod, narzędzi, materiałów i informacji 
potrzebnych do przechowywania oraz przygotowywania surowców, półpro-
duktów, materiałów pomocniczych i magazynowania gotowych wyrobów 
owocowo-warzywnych, a także podczas przygotowywania przetworów owo-
cowych i/lub warzywnych potrafi wykonywać zadania według ogólnej in-
strukcji, w częściowo zmiennych warunkach; umie odbierać i formułować 
niezbyt złożone wypowiedzi. 
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3. Opis kompetencji zawodowych 
Opis kompetencji dotyczy tylko kompetencji zawodowych zdefiniowanych 

w badaniach na stanowiskach pracy.  
Wykonanie zada ń zawodowych Z1, Z2, Z7 wymaga posiadania kompeten-
cji zawodowych Kz1. 

3.1. Przechowywanie oraz przygotowywanie surowców,  
półproduktów, materiałów pomocniczych  
i magazynowanie gotowych wyrobów  
owocowo-warzywnych Kz1 

Wiedza  – zna i rozumie podstawowe 
fakty, zasady, procesy, pojęcia ogólne 
i zależności związane z przechowy-
waniem oraz przygotowaniem surow-
ców, półproduktów, materiałów po-
mocniczych i magazynowaniem goto-
wych wyrobów owocowo-warzywnych 
oraz ze współpracą z klientami w tym 
obszarze pracy, w szczególności zna:  
− zasady i przepisy BHP, ochrony 

ppoż., ochrony środowiska, ergo-
nomii podczas przechowywania 
oraz przygotowania surowców, 
półproduktów, materiałów pomoc-
niczych i magazynowanie wyrobów 
gotowych; 

− wymagania higieniczno-sanitarne 
i systemu HACCP podczas prze-
chowywania oraz przygotowania 
surowców, półproduktów, materia-
łów pomocniczych i magazynowa-
nia wyrobów gotowych;  

− specyfikacje dotyczące oceny ja-
kości surowców i półproduktów; 

− zasady przyjmowania i przecho-
wywania surowców, półproduktów 
i materiałów pomocniczych w prze-
twórstwie owoców i warzyw; 

− zasady GMP, GHP, HACCP oraz 
instrukcje stanowiskowe związane 
z przechowywaniem oraz przygo-
towaniem surowców, półproduk-
tów, materiałów pomocniczych 

Umiej ętności  – wykonuje niezbyt 
proste zadania związane z przecho-
wywaniem oraz przygotowaniem 
surowców, półproduktów, materiałów 
pomocniczych i magazynowaniem 
wyrobów gotowych według określonej 
instrukcji w częściowo zmiennych 
warunkach, w szczególności potrafi: 
− przestrzegać zasad i przepisów 

BHP, ochrony ppoż., ochrony śro-
dowiska, ergonomii podczas prze-
chowywania oraz przygotowania 
surowców, półproduktów, materia-
łów pomocniczych i magazynowa-
nia wyrobów gotowych; 

− stosować zasady i wymagania 
systemu HACCP podczas prze-
chowywania oraz przygotowania 
surowców, półproduktów, materia-
łów pomocniczych i magazynowa-
nia wyrobów gotowych; 

− przestrzegać reżimu sanitarno- 
-higienicznego; 

− oceniać organoleptycznie jakość 
surowców owoców i warzyw, pół-
produktów; 

− obsługiwać urządzenia i maszyny 
wykorzystywane w toku przyjęcia 
i przechowywania surowców owo-
cowych i warzywnych, półproduk-
tów, materiałów pomocniczych; 

− monitorować i eliminować zagro-
żenia wynikające z niewłaściwego 
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i magazynowaniem wyrobów go-
towych; 

− zasady i sposoby monitorowania 
i eliminowania zagrożenia wynika-
jącego z niewłaściwego procesu 
technologicznego, utrwalania pół-
produktu; 

− normy jakościowe dotyczące prze-
chowywania oraz przygotowania 
surowców, półproduktów, materia-
łów pomocniczych i magazynowa-
nia wyrobów gotowych;  

− zasady prowadzenia i obiegu do-
kumentacji w zakładzie przetwór-
stwa owoców i/lub warzyw. 

procesu technologicznego, utrwa-
lania półproduktu; 

− prawidłowo rozmieszczać surow-
ce, półprodukty, materiały pomoc-
nicze podczas składowania; 

− stosować się do zasad GMP, 
GHP, HACCP podczas kontrolo-
wania jakości procesów, półpro-
duktów i wyrobów gotowych; 

− przestrzegać jakości procesów 
prowadzonych w przetwórstwie 
owoców i warzyw; 

− stosować normy jakościowe dla 
wytwarzanych przetworów owo-
cowych i/lub warzywnych; 

− prowadzić dokumentacje związa-
ne z procesem przetwórstwa owo-
ców i/lub warzyw. 

Wykonanie zada ń zawodowych Z1, Z3, Z4, Z5, Z6, Z7, Z8 wymaga posia dania 
kompetencji zawodowych Kz2. 

3.2. Przygotowywanie zgodnie z instrukcjami  
technologicznymi przetworów owocowych  
i/lub warzywnych Kz2 

Wiedza  – zna i rozumie podstawowe 
fakty, zasady, procesy, pojęcia ogól-
ne i zależności związane z przygoto-
waniem przetworów owocowych i/lub 
warzywnych zgodnie z instrukcjami 
technologicznymi oraz ze współpracą 
z klientami w tym obszarze pracy, 
w szczególności zna: 
− zasady i przepisy BHP, ppoż., 

ochrony środowiska, ergonomii 
w przetwórstwie owoców i warzyw 
podczas przygotowywania prze-
tworów owocowych i/lub warzyw-
nych zgodnie z instrukcjami tech-
nologicznymi; 

− wymagania higieniczno-sanitarne 
i systemu HACCP podczas przy-
gotowywania przetworów owoco-
wych i/lub warzywnych zgodnie 
z instrukcjami technologicznymi; 

Umiej ętności  – wykonuje niezbyt 
proste zadania związane z przygoto-
waniem przetworów owocowych i/lub 
warzywnych zgodnie z instrukcjami 
technologicznymi według określonej 
instrukcji w częściowo zmiennych 
warunkach, w szczególności potrafi: 
− przestrzegać zasad i przepisów 

BHP, ochrony ppoż., ochrony śro-
dowiska, ergonomii podczas przy-
gotowywania przetworów owoco-
wych i/lub warzywnych zgodnie 
z instrukcjami technologicznymi; 

− stosować zasady i wymagania 
systemu HACCP podczas przygo-
towywania przetworów owocowych 
i/lub warzywnych zgodnie z in-
strukcjami technologicznymi; 

− przestrzegać reżimu sanitarno- 
-higienicznego podczas przygoto-
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− normy jakościowe surowców 
owocowych i warzywnych, półpro-
duktów, materiałów pomocniczych 
podczas przygotowywania prze-
tworów owocowych i/lub warzyw-
nych zgodnie z instrukcjami tech-
nologicznymi; 

− technologie obróbki surowców 
owocowych i/lub warzywnych, 
półproduktów w zależności od wy-
twarzanego asortymentu wyro-
bów; 

− zasady obróbki wstępnej owoców 
i/lub warzyw w zależności od prze-
twarzanego asortymentu i otrzyma-
nie żądanego wyrobu gotowego; 

− podstawy obsługi maszyn i urzą-
dzeń do obróbki wstępnej owoców 
i warzyw; 

− podstawy technologii przetwór-
stwa owoców i warzyw; 

− zasady przetwarzania surowców 
owocowych i warzywnych w celu 
uzyskania ustalonego wyrobu go-
towego; 

− rodzaje i wymagania jakościowe 
dla opakowań w procesach tech-
nologicznych; 

− zasady przygotowywania do uży-
cia opakowań jednostkowych 
i zbiorczych stosowanych w prze-
twórstwie owoców i warzyw; 

− zasady i metody czyszczenia, 
mycia, dezynfekcji, konserwacji 
wykorzystywane do przygotowa-
nia silosów beczek, tanków itp. do 
załadunku; 

− zasady GMP, GHP, HACCP oraz 
instrukcje stanowiskowe związane 
z prowadzeniem procesu techno-
logicznego; 

− normy jakościowe dla wytworzo-
nych produktów owocowych i/lub 
warzywnych; 

− zasady prowadzenia i obiegu 

wywania przetworów owocowych 
i/lub warzywnych zgodnie z in-
strukcjami technologicznymi; 

− oceniać organoleptycznie jakość 
surowców owocowych i/lub wa-
rzywnych, półproduktów, materia-
łów pomocniczych; 

− przygotowywać surowce, półpro-
dukty do wytworzenia określonych 
wyrobów gotowych; 

− prowadzić obróbkę wstępną su-
rowców owocowych i/lub warzyw-
nych; 

− obsługiwać maszyny i urządzenia 
wykorzystywane do obróbki 
wstępnej surowców owocowych 
i/lub warzywnych; 

− oceniać jakość surowców w prze-
twórstwie owoców i warzyw do wy-
tworzenia określonego wyrobu go-
towego; 

− obsługiwać maszyny i urządzenia 
w przetwórstwie owoców i/lub wa-
rzyw w zależności od wytwarza-
nych wyrobów gotowych; 

− przygotowywać wyroby wykorzy-
stywane do sortowania, mieszania 
składników, odważania składni-
ków; 

− stosować receptury technologiczne 
w celu uzyskania żądanego wyrobu; 

− przestrzegać reżimu sanitarno- 
-higienicznego oraz obowiązują-
cych zasad w celu wytworzenia 
bezpiecznych dla zdrowia konsu-
mentów przetworów owocowych 
i/lub warzywnych; 

− czyścić, myć, dezynfekować opa-
kowania, zbiorniki, rurociągi wyko-
rzystywane w procesie produkcji; 

− przygotowywać i zabezpieczać 
opakowania (np. przed zanieczy-
szczeniem wtórnym) przed zała-
dunkiem półproduktów i/lub wyro-
bów gotowych; 
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dokumentacji w zakładzie prze-
twórstwa owoców i/lub warzyw; 

− zasady działania i obsługi maszyn 
w przetwórstwie owoców i warzyw; 

− zasady i sposoby mycia i dezyn-
fekcji maszyn i urządzeń w stoso-
wanych w przetwórstwie owoców 
i warzyw zgodnie z przepisami 
BHP, zasadami GMP, GHP; 

− zasady i metody utrwalania prze-
tworów owocowych i/lub warzyw-
nych; 

− zasady segregowania, ważenia, 
pakowania i przechowywania 
przetworów owocowych i warzyw-
nych; 

− normy jakościowe dla wyrobów 
gotowych w przetwórstwie owo-
ców i warzyw. 

− stosować zasady GMP, GHP, 
HACCP podczas kontrolowania ja-
kości procesów technologicznych, 
półproduktów i wyrobów gotowych; 

− stosować normy jakościowe dla 
wytwarzanych wyrobów owoco-
wych i/lub warzywnych; 

− wypełniać i prowadzić dokumenta-
cję związaną z procesem przetwa-
rzania owoców i/lub warzyw; 

− monitorować procesy utrwalania 
owoców i/lub warzyw; 

− obsługiwać maszyny i urządzenia 
do ważenia, pakowania i przecho-
wywania przetworów owocowych 
i/lub warzywnych; 

− kontrolować jakość własnej pracy 
wykonywanej podczas segrego-
wania, ważenia, pakowania wyro-
bów owocowych i/lub warzywnych. 

Wykonanie wszystkich zidentyfikowanych w standardzi e zadań zawodo-
wych wymaga posiadania kompetencji społecznych KzS. 

3.3. Kompetencje społeczne KzS:  

− ponosi odpowiedzialność za przechowywanie oraz przygotowanie surow-
ców, półproduktów, materiałów pomocniczych i magazynowanie gotowych 
wyrobów owocowo-warzywnych oraz za przygotowywanie przetworów owo-
cowych i/lub warzywnych zgodnie z instrukcjami technologicznymi, 

− dostosowuje zachowanie do zmian w środowisku pracy zakładu przetwór-
stwa owoców i warzyw, 

− pracuje częściowo samodzielnie i podejmuje współpracę w zorganizowa-
nych warunkach pracy zakładu przetwórstwa owoców i warzyw, 

− ocenia wpływ swoich działań realizowanych w ramach współpracy zespoło-
wej w zakładzie przetwórstwa owoców i warzyw i ponosi odpowiedzialność 
za ich skutki.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



14 

4. Profil kompetencji kluczowych 
Ocenę ważności kompetencji kluczowych dla zawodu przetwórcy owoców 

i warzyw przedstawia rys. 1. 
Wykaz kompetencji kluczowych opracowano na podstawie wykazu stoso-

wanego w Międzynarodowym Badaniu Kompetencji Osób Dorosłych − projekt 
PIAAC (OECD). 

 

1 2 3 4 5

Umiejętność obsługi komputera i wykorzystania Internetu

Umiejętności matematyczne

Umiejętność czytania ze zrozumieniem i pisania

Sprawność motoryczna

Planowanie i organizowanie pracy

Wywieranie wpływu/przywództwo

Komunikacja ustna

Współpraca w zespole

Rozwiązywanie problemów

Serie1

Zbędne Mało ważne WażneIstotne Bardzo ważne

 
Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu 751402 Przetwórca owoców i warzyw  
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5. Słownik 
Zawód − zbiór zadań (zespół czynności) wyodrębnionych w wyniku społecz-

nego podziału pracy, wykonywanych stale lub z niewielkimi zmianami 
przez poszczególne osoby i wymagających odpowiednich kwalifikacji 
i kompetencji (wiedzy, umiejętności oraz kompetencji społecznych) 
zdobytych w wyniku kształcenia lub praktyki. Wykonywanie zawodu 
stanowi źródło dochodów. 

Specjalno ść − jest wynikiem podziału pracy w ramach zawodu, zawiera część 
czynności o podobnym charakterze (związanych z wykonywaną 
funkcją lub przedmiotem pracy) wymagających pogłębionej lub do-
datkowej wiedzy i umiejętności zdobytych w wyniku dodatkowego 
szkolenia lub praktyki. 

Zadanie  
zawodowe 

− logiczny wycinek lub etap pracy w ramach zawodu o wyraźnie okre-
ślonym początku i końcu, wyodrębniony ze względu na rodzaj lub 
sposób wykonywania czynności zawodowych powiązanych jednym 
celem, kończący się produktem, usługą lub decyzją.  

Kompetencje 
zawodowe 

− wszystko to, co pracownik wie, rozumie i potrafi wykonać, odpowied-
nio do sytuacji w miejscu pracy. Opisywane są trzema zbiorami: wie-
dzy, umiejętności oraz kompetencji społecznych. 

Wiedza − zbiór opisów faktów, zasad, teorii i praktyk przyswojonych w procesie 
uczenia się, odnoszących się do dziedziny uczenia się lub działalno-
ści zawodowej. 

Umiejętności − zdolność wykonywania zadań i rozwiązywania problemów właści-
wych dla dziedziny uczenia się lub działalności zawodowej. 

Kompetencje 
społeczne 

− zdolność autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w życiu 
zawodowym i społecznym oraz kształtowania własnego rozwoju, 
z uwzględnieniem kontekstu etycznego.  

Kompetencje 
kluczowe 

− wiedza, umiejętności i postawy odpowiednie do sytuacji, niezbędne 
do samorealizacji i rozwoju osobistego, bycia aktywnym obywatelem, 
integracji społecznej i zatrudnienia. 

Standard 
kompetencji 
zawodowych 

− norma opisująca kompetencje zawodowe konieczne do wykonywania 
zadań zawodowych wchodzących w skład zawodu, akceptowana 
przez przedstawicieli organizacji zawodowych i branżowych, praco-
dawców, pracobiorców i innych kluczowych partnerów społecznych. 

Kwalifikacja  
 

− zestaw efektów uczenia się (zasób wiedzy, umiejętności oraz kompe-
tencji społecznych), których osiągnięcie zostało formalnie potwier-
dzone przez uprawnioną instytucję.  

Europejska 
Rama  
Kwalifikacji  

− przyjęta w Unii Europejskiej struktura i opis poziomów kwalifikacji, 
umożliwiający porównywanie kwalifikacji uzyskiwanych w różnych 
krajach. W Europejskiej Ramie Kwalifikacji wyróżniono 8 poziomów 
kwalifikacji opisywanych za pomocą efektów uczenia się; stanowią 
one układ odniesienia krajowych ram kwalifikacji. 

Polska Rama 
Kwalifikacji 

− opis hierarchii poziomów kwalifikacji wpisywanych do zintegrowane-
go rejestru kwalifikacji w Polsce. 

Krajowy 
System 
Kwalifikacji 

− ogół rozwiązań służących ustanawianiu i nadawaniu kwalifikacji 
(potwierdzaniu efektów uczenia się) oraz zapewnianiu ich jakości. 

 
 


