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1. Dane identyfikacyjne zawodu

1.1. Kod, nazwa zawodu i usytuowanie zawodu
w klasyfikacjach

Wedtug Klasyfikacji zawod6w i specjalnosci na potrzeby rynku pracy (KZiS
2010):

751402 Przetwdrca owocow i warzyw

Grupa wielka 7 — Robotnicy przemystowi i rzemie  $lnicy (w Miedzynarodo-
wej Klasyfikacji Standardéw Edukacyjnych ISCED 2011 — poziom 3).

Grupa elementarna 7514 — Robotnicy przetwdrstwa sur  owcéw ro slinnych
(w Miedzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawodéw 1ISCO-08 odpowiada
grupie 7514 Fruit, vegetable and related preservers).

Wedtug Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci (PKD 2007):
Sekcja C. Przetworstwo przemystowe; Dziat 10. Przetwdr  stwo artykutow
spo zywczych; Grupa 10.3. Przetwarzanie i konserwowanie o wocéw i wa-

rzyw.
1.2. Notka metodologiczna i autorzy

Opis standardu kompetencji zawodowych wykonano na podstawie: analizy
zrodet (akty prawne, klasyfikacje krajowe, miedzynarodowe) oraz gtéwnie wyni-
kéw badan analitycznych na 15 stanowiskach pracy w 5 przedsiebiorstwach
(Srednie — 2, mate - 3, w tym produkcyjne - 3, inne: produkcyjno-handlowe — 1,
produkcyjno-handlowo-magazynowe — 1), przeprowadzonych w marcu 2013 r.

Zespot Ekspercki:
» Janusz Piasek — ,Piasek Janusz. Doradztwo w zakresie zarzadzania
w przetworstwie spozywczym” w Radomiu,
» Arkadiusz Galek — Zaktad Przetworstwa Spozywczego ,Makéw” Sp. z 0.0.
w Makowie,
e J6zef Grabowski — ,Chtodnie Gomar” w Radomiu,
» Jarostaw Sitek — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB w Radomiu.

Ewaluatorzy:
* Alina Paluch — ,Gospodarstwo Rolniczo-Sadownicze. Przetwdérstwo
owocow” w Klimczycach Kolonii,
« Janina Figura — byty wtasciciel firmy gastronomicznej w Wielogoérze.

Recenzenci:
» Zbigniewa Pawlonka — ,Gospodarstwo Rolniczo-Sadownicze. Przetwor-
stwo owocow” w Woélce Lesnej,
+ Marzena Senator — Zesp6t Szkédt Agrotechnicznych i Gospodarki Zyw-
nosciowej w Radomiu.



Komisja Branzowa (zatwierdzajgca):

e Artur Stachura (przewodniczacy) — Zwigzek Rzemiosta Polskiego
w Warszawie,

* Wojciech Jabtonski — Zwigzek Pracodawcow Warszawy i Mazowsza
w Warszawie,

* Norbert Brozek — Forum Zwigzkéw Zawodowych w Warszawie.

Data zatwierdzenia:
« 07.10.2013r.



2. Opis zawodu
2.1. Synteza zawodu

Przetwérca owocow i warzyw wykonuje wyroby owocowo-warzywne wg od-
powiednich instrukcji technologicznych.

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

Przetworca owocOw i warzyw jest zawodem o charakterze produkcyjnym.
Celem pracy przetwércy owocow i warzyw jest przetwarzanie i konserwowanie
owocoOw i warzyw na wyroby w zaleznosci od profilu przetwérczego zaktadu
(mrozonki, konserwy, soki, kiszonki, dzemy, wsady owocowe itp.). Przetworca
owocéw i warzyw przyjmuje i przechowuje surowce, pOtprodukty, materiaty
pomocnicze. W toku przygotowywania surowcéw i potproduktow do przetwa-
rzania ocenia ich jakos¢. Obstuguje maszyny i urzadzenia uzytkowane w pro-
cesie przetwoérstwa owocow i warzyw w obrébce wstepnej surowcow i podczas
przygotowywania wyrobow gotowych. Przygotowuje opakowania jednostkowe
i zbiorcze, do ktérych pakowane sa wyroby gotowe i/lub potprodukty. Pracownik
zaktadu przetworstwa owocéw i warzyw odpowiedzialny jest za prawidiowe
prowadzenie procesow technologicznych, odpowiednie wykorzystanie surow-
cow i materiatbw pomocniczych, wytwarzanie wyrobéw gotowych zgodnie
z obowigzujgcymi normami jakosciowymi. Zobowigzany jest do przestrzegania
zasad Systeméw Dobrej Praktyki Higienicznej GHP, Dobrej Praktyki Produkcyj-
nej GMP, Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli (HACCP), ktére sg
wymagane w produkcji $rodkéw spozywczych. Do zadan przetwdrcy owocow
i warzyw nalezy pobieranie surowcow do przetwarzania, utrwalanie owocow,
warzyw i ich przetworéw, wazenie wyrobow gotowych, przygotowywanie wasci-
wych mieszanek, zalew i dodatkéw stosowanych w przetwérstwie, napetianie
i zamykanie opakowan, obstuga maszyn i urzadzen wykorzystywanych w prze-
tworstwie.

2.3. Srodowisko pracy (warunki pracy, maszyny i narz  edzia
pracy, zagro zenia, organizacja pracy)

Przetworca owocéw i warzyw pracuje w pomieszczeniach zamknietych,
w zakladach o réznych profilach przetworstwa owocow i warzyw (mrozonki
owocowe i warzywne, koncentraty owocowe i warzywne, konserwy warzywne,
dzemy, kiszone warzywa, kompoty owocowe, suszone owoce i warzywa, wsa-
dy owocowe). W niektérych dziatach wystepuje zagrozenie dla zdrowia spowo-
dowane ucigzliwymi warunkami pracy, np. hatasem, niskimi i wysokimi tempe-
raturami, ktore panujg w réznych procesach technologicznych. Z tego powodu
wazne jest planowanie i organizowanie proceséw technologicznych zgodnie
Z wymaganiami sanitarno-higienicznymi, systemem Analizy Zagrozenh i Kry-
tycznych Punktow Kontroli (HACCP), zasadami i przepisami bezpieczenstwa



i higieny pracy, ergonomii, przeciwpozarowymi i ochrony srodowiska. Praca
w przetworstwie owocéw i warzyw odbywa sie w systemie jedno-, dwu- lub
trzyzmianowym. Pracownik podczas wykonywania pracy obstuguje maszyny
i urzadzenia samodzielnie lub w zespole, gdzie jego praca jest nadzorowana.
Prace charakteryzujg state czynnoéci, ale w zwigzku z sezonowoscig wystepo-
wania owocow i warzyw pojawia sie zmiennos¢ surowcow, co moze wplywac na
zmiany prowadzonych proceséw technologicznych. W zwigzku z wystepowaniem
surowcOw sezonowo w niektérych gateziach przetwoérstwa owocow i warzyw
proces technologiczny wymaga dostosowania parametrow i linii technologicznych
do przetwarzanego asortymentu surowca.

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

Wykonywanie pracy w zawodzie przetworca owocow i warzyw wymaga
umiejetnosci oceny organoleptycznej surowcow i potproduktow wykorzystywa-
nych do przygotowania wyrobu gotowego. Pracownik powinien mie¢ dobry
smak, wzrok, wech, stuch i dobrg sprawnos¢ fizycznag i ruchowg oraz odrézniac¢
barwy. Przetwdrca owocow i warzyw powinien cechowac sie dokladnoscia,
rzetelnoscia, dbaloscig o czystos¢ i higiene osobistg i na stanowisku pracy.
Praca w zawodzie wymaga umiejetnosci pracy w zespole oraz podstawowej
znajomosci obstugi maszyn i urzadzen wykorzystywanych w procesach techno-
logicznych. Przetwo6rca owocOw i warzyw powinien mie¢ aktualng ksigzeczke
do celéw sanitarno-epidemiologicznych. Przeciwwskazaniem do wykonywania
zawodu przetworcy owocow i warzyw sg choroby skoéry (dtoni), wady kregostu-
pa, zylaki, wady wechu, wzroku, stuchu.

2.5. Wyksztatcenie i uprawnienia niezb  edne do podj ecia
pracy w zawodzie

Zawdd przetwdrca owocow i warzyw mozna uzyskac na drodze ksztatcenia
rzemieslniczego oraz poprzez praktyczne szkolenie i zdobywanie doswiadcze-
nia w trakcie pracy. Przyuczona do zawodu moze réwniez zosta¢ osoba z wy-
ksztalceniem podstawowym. Pracodawcy zatrudniajg na tym stanowisku row-
niez osoby z wyksztatceniem zasadniczym zawodowym zwigzanym z przemy-
stem spozywczym. Mozliwe jest takze szkolenie praktyczne na stanowisku
pracy i zdobywanie doswiadczenia zawodowego w trakcie wykonywanej pracy.
Pracownik powinien uczestniczy¢é w szkoleniach organizowanych w przedsie-
biorstwie przez pracodawce oraz przez stowarzyszenia i inne organizacje bran-
zowe lub w wyspecjalizowanych osrodkach szkoleniowych.



2.6. Mozliwo $ci rozwoju zawodowego, potwierdzania/
/walidacji kompetencji

Uzyskane w czasie pracy kompetencje zawodowe mozna potwierdzi¢ eg-
zaminem czeladniczym i mistrzowskim. Podczas kariery zawodowej przetworca
owocOw i warzyw, rozwijajac swojg wiedze praktyczng moze by¢ awansowany
przez pracodawce na stanowisko brygadzisty, a po zdobyciu dalszego do-
Swiadczenia na stanowisko wyzsze, np. mistrza zmianowego.

2.7. Zadania zawodowe

Z1. Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z zasadami i przepisami BHP,
ochrony ppoz., HACCP, ochrony $rodowiska oraz ergonomii (niezbedne
kompetencje: Kz1, Kz2, KzS).

Z2.  Przyjmowanie i przechowywanie surowcéw, pétproduktéw i materiatow
pomocniczych (niezbedne kompetencje: Kz1, KzS).

Z3.  Przygotowywanie i ocenianie jakosci surowcéw owocowych i/lub wa-
rzywnych, potproduktéw i materiatbw pomocniczych zaleznie od rodzaju
przerabianych surowcow i asortymentéw wyrobdw do obrébki technolo-
gicznej (niezbedne kompetencje: Kz2, KzS).

Z4.  Wykonywanie wstepnej obrobki technologicznej surowcéw owocowych
i/lub warzywnych w celu wytworzenia ustalonego asortymentu wyrobow
(niezbedne kompetencije: Kz2, KzS).

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

Z6.  Przygotowywanie opakowan jednostkowych i zbiorczych oraz siloséw,
beczek, tankéw do procesu technologicznego w zaleznosci od rodzaju
przerabianego surowca owocéw i warzyw i typu wyrobu gotowego (nie-
zbedne kompetencje: Kz2, KzS).

Z7.  Kontrolowanie jakosci proceséw, potproduktéw i wyrobéw gotowych
zgodnie z zasadami GMP, GHP, HACCP oraz prowadzenie dokumenta-
cji produkcyjnej (niezbedne kompetencje: Kz1, Kz2, KzS).

Z8.  Utrwalanie, segregowanie, wazenie, pakowanie, przechowywanie prze-
tworéw owocowych i/lub warzywnych (niezbedne kompetencje: Kz2,
KzS).

2.8. Wykaz kompetencji zawodowych

Kzl — Przechowywanie oraz przygotowywanie surowcow, potproduktéw, mate-
rialbw pomocniczych i magazynowanie gotowych wyrobéw owocowo-
-warzywnych (potrzebne do wykonywania zadan: Z1, Z2, Z7).

Kz2 — Przygotowywanie zgodnie z instrukcjami technologicznymi przetworéw
owocowych i/lub warzywnych (potrzebne do wykonywania zadan: Z1,
73,74, 75, 76, 77, Z8).

KzS — Kompetencje spoteczne (potrzebne do wykonania zadan Z1+Z78).



2.9. Relacje mi edzy kompetencjami zawodowymi

a poziomem kwalifikacji w ERK/PRK

Kompetencje zawodowe potrzebne do wykonywania zadan w zawodzie su-

geruje sie wykorzysta¢ do opisu kwalifikacji na poziomie 3 wiasciwym dla wy-
ksztalcenia zasadniczego zawodowego w Europejskiej i Polskiej Ramie Kwalifi-
kacji. Poziom ten jest uzasadniony miejscem usytuowania zawodu w Klasyfika-
cji zawodow i specjalnosci (grupa wielka 7 i jej odpowiednik w ISCED 2011).

1

2)

Osoba wykonujgca zawdd przetwdrcy owocdw i warzyw:

w zakresie wiedzy: zna podstawowe fakty, zasady, procesy i pojecia ogol-
ne, zna i rozumie podstawowe zaleznosci towarzyszace przechowywaniu
oraz przygotowywaniu surowcow, potproduktéw, materiatbw pomocniczych
i magazynowaniu gotowych wyrobéw owocowo-warzywnych, a takze pod-
czas przygotowywania przetworow owocowych i/lub warzywnych oraz
w szerszym zakresie elementarne uwarunkowania prowadzonej dziatalnosci
w branzy spozywczej;

w zakresie umiejetnosci: posiada umiejetnosci wymagane do realizacji
niezbyt prostych zadan i rozwigzywania prostych, typowych probleméw po-
przez dobieranie podstawowych metod, narzedzi, materialéw i informaciji
potrzebnych do przechowywania oraz przygotowywania surowcow, potpro-
duktéw, materiatbw pomocniczych i magazynowania gotowych wyrobéw
owocowo-warzywnych, a takze podczas przygotowywania przetworéw owo-
cowych i/lub warzywnych potrafi wykonywaé¢ zadania wedtug ogdinej in-
strukcji, w czesciowo zmiennych warunkach; umie odbiera¢ i formutowaé
niezbyt zlozone wypowiedzi.



3. Opis kompetencji zawodowych

Opis kompetencji dotyczy tylko kompetencji zawodowych zdefiniowanych

w badaniach na stanowiskach pracy.

Wykonanie zada n zawodowych Z1, Z2, Z7 wymaga posiadania kompeten-

cji zawodowych Kz1.

3.1. Przechowywanie oraz przygotowywanie surowcow,
potproduktéw, materiatdbw pomocniczych
i magazynowanie gotowych wyrobow

owocowo-warzywnych Kzl

Wiedza — zna i rozumie podstawowe

fakty, zasady, procesy, pojecia ogélne

i zalezno$ci zwigzane z przechowy-

waniem oraz przygotowaniem Surow-

céw, potproduktéw, materiatdw po-
mocniczych i magazynowaniem goto-
wych wyrobow owocowo-warzywnych
oraz ze wspotpraca z klientami w tym
obszarze pracy, w szczeg6lnosci zna:

— zasady i przepisy BHP, ochrony
ppoz., ochrony srodowiska, ergo-
nomii podczas przechowywania
oraz przygotowania surowcow,
potproduktéw, materiatbw pomoc-
niczych i magazynowanie wyrobow
gotowych;

— wymagania higieniczno-sanitarne
i systemu HACCP podczas prze-
chowywania oraz przygotowania
surowcéw, potproduktdow, materia-
tow pomocniczych i magazynowa-
nia wyrobéw gotowych;

— specyfikacje dotyczgce oceny ja-
kosci surowcéw i potproduktow;

— zasady przyjmowania i przecho-
wywania surowcow, potproduktow
i materiatdbw pomocniczych w prze-
tworstwie owocow i warzyw;

- zasady GMP, GHP, HACCP oraz
instrukcje stanowiskowe zwigzane
Z przechowywaniem oraz przygo-
towaniem surowcow, potproduk-
tow, materiatbw pomocniczych

10

Umiejetnosci — wykonuje niezbyt
proste zadania zwigzane z przecho-
wywaniem oraz  przygotowaniem
surowcéw, pétproduktéw, materiatow
pomocniczych i magazynowaniem
wyrobow gotowych wedtug okreslonej
instrukcji w czesciowo zmiennych
warunkach, w szczegoélnosci potrafi:

- przestrzega¢ zasad i przepisow
BHP, ochrony ppoz., ochrony s$ro-
dowiska, ergonomii podczas prze-
chowywania oraz przygotowania
surowcow, potproduktdw, materia-
tow pomocniczych i magazynowa-
nia wyrobéw gotowych;

- stosowa¢ zasady i wymagania
systemu HACCP podczas prze-
chowywania oraz przygotowania
surowcow, potproduktdw, materia-
tbw pomocniczych i magazynowa-
nia wyrobow gotowych;

— przestrzega¢ rezimu sanitarno-
-higienicznego;

— ocenia¢ organoleptycznie jako$¢
surowcoéw owocOw i warzyw, pot-
produktow;

- obstugiwa¢ urzadzenia i maszyny
wykorzystywane w toku przyjecia
i przechowywania surowcéw Oowo-
cowych i warzywnych, pétproduk-
téw, materiatbw pomocniczych;

— monitorowa¢ i eliminowaé zagro-
zenia wynikajace z niewtasciwego



i magazynowaniem wyrobow go-
towych;

— zasady i sposoby monitorowania
i eliminowania zagrozenia wynika-
jacego z niewtasciwego procesu
technologicznego, utrwalania pot-
produktu;

— normy jakosciowe dotyczace prze-
chowywania oraz przygotowania
surowcédw, potproduktdow, materia-
tow pomocniczych i magazynowa-
nia wyrobéw gotowych;

- zasady prowadzenia i obiegu do-
kumentacji w zakladzie przetwor-
stwa owocow i/lub warzyw.

procesu technologicznego, utrwa-
lania potproduktu;

— prawidiowo rozmieszcza¢ surow-
ce, potprodukty, materiaty pomoc-
nicze podczas skltadowania;

- stosowa¢ sie do zasad GMP,
GHP, HACCP podczas kontrolo-
wania jakosci proceséw, pétpro-
duktéw i wyrobow gotowych;

- przestrzega¢ jakosci procesow
prowadzonych w przetworstwie
owocow i warzyw;

— stosowac¢ normy jakosciowe dla
wytwarzanych przetworéw owo-
cowych i/lub warzywnych;

— prowadzi¢ dokumentacje zwigza-
ne z procesem przetworstwa owo-
cow iflub warzyw.

Wykonanie zada n zawodowych Z1, Z3, Z4, 75, Z6, Z7, Z8 wymaga posia dania

kompetencji zawodowych Kz2.

3.2. Przygotowywanie zgodnie z instrukcjami
technologicznymi przetworéw owocowych

i/lub warzywnych Kz2

Wiedza — zna i rozumie podstawowe
fakty, zasady, procesy, pojecia ogél-
ne i zaleznosci zwigzane z przygoto-
waniem przetworéw owocowych i/lub
warzywnych zgodnie z instrukcjami
technologicznymi oraz ze wspétpraca

z klientami w tym obszarze pracy,

w szczego6lnosci zna:

— zasady i przepisy BHP, ppoz.,
ochrony $rodowiska, ergonomii
w przetworstwie owocow i warzyw
podczas przygotowywania prze-
tworéw owocowych i/lub warzyw-
nych zgodnie z instrukcjami tech-
nologicznymi;

- wymagania higieniczno-sanitarne
i systemu HACCP podczas przy-
gotowywania przetworow oOwoco-
wych i/lub warzywnych zgodnie
z instrukcjami technologicznymi;

Umiejetnosci — wykonuje niezbyt
proste zadania zwigzane z przygoto-
waniem przetworéw owocowych i/lub
warzywnych zgodnie z instrukcjami
technologicznymi wedtug okreslonej
instrukcji w cze$ciowo zmiennych
warunkach, w szczego6lnosci potrafi:

— przestrzega¢ zasad i przepisow
BHP, ochrony ppoz., ochrony $ro-
dowiska, ergonomii podczas przy-
gotowywania przetworé6w 0OwoCO-
wych i/llub warzywnych zgodnie
z instrukcjami technologicznymi;

- stosowa¢ zasady i wymagania
systemu HACCP podczas przygo-
towywania przetworéw owocowych
i/lub  warzywnych zgodnie z in-
strukcjami technologicznymi;

- przestrzega¢ rezimu sanitarno-
-higienicznego podczas przygoto-
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normy  jakosciowe  surowcow
owocowych i warzywnych, pétpro-
duktéw, materialdbw pomocniczych
podczas przygotowywania prze-
tworéw owocowych i/lub warzyw-
nych zgodnie z instrukcjami tech-
nologicznymi;

technologie obrobki  surowcow
owocowych i/lub  warzywnych,
potproduktow w zaleznosci od wy-
twarzanego asortymentu wyro-
bow;

zasady obrobki wstepnej owocow
ilub warzyw w zaleznosci od prze-
twarzanego asortymentu i otrzyma-
nie zadanego wyrobu gotowego;
podstawy obstugi maszyn i urza-
dzen do obrébki wstepnej owocow
i warzyw;

podstawy technologii
stwa owocow i warzyw;
zasady przetwarzania surowcow
owocowych i warzywnych w celu
uzyskania ustalonego wyrobu go-
towego;

rodzaje i wymagania jakosciowe
dla opakowan w procesach tech-
nologicznych;

zasady przygotowywania do uzy-
cia opakowan jednostkowych
i zbiorczych stosowanych w prze-
tworstwie owocow i warzyw;
zasady i metody czyszczenia,
mycia, dezynfekcji, konserwaciji
wykorzystywane do przygotowa-
nia siloséw beczek, tankéw itp. do
zatadunku;

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

normy jakosciowe dla wytworzo-
nych produktow owocowych i/lub
warzywnych;

zasady prowadzenia i

przetwor-

obiegu
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wywania przetworéw owocowych
i/lub  warzywnych zgodnie z in-
strukcjami technologicznymi;
ocenia¢ organoleptycznie jakosé
surowcéw owocowych i/lub wa-
rzywnych, pétproduktéw, materia-
tow pomocniczych;

przygotowywa¢ surowce, potpro-
dukty do wytworzenia okreslonych
wyrobéw gotowych;

prowadzi¢ obrobke wstepng su-
rowcéw owocowych i/lub warzyw-
nych;

obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia
wykorzystywane do obrobki
wstepnej surowcow owocowych
i/lub warzywnych;

ocenia¢ jako$¢ surowcoéw w prze-
twoérstwie owocow i warzyw do wy-
tworzenia okreslonego wyrobu go-
towego;

obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia
w przetworstwie owocow i/lub wa-
rzyw w zaleznosci od wytwarza-
nych wyrobdéw gotowych;
przygotowywac¢ wyroby wykorzy-
stywane do sortowania, mieszania
sktadnikdw, odwazania sktadni-
kow;

stosowac receptury technologiczne
w celu uzyskania zadanego wyrobu;
przestrzega¢ rezimu sanitarno-
-higienicznego oraz obowigzuja-
cych zasad w celu wytworzenia
bezpiecznych dla zdrowia konsu-
mentéw przetworéw owocowych
i/lub warzywnych;

czysci¢, my¢, dezynfekowac opa-
kowania, zbiorniki, rurociggi wyko-
rzystywane w procesie produkciji;
przygotowywa¢ i zabezpieczaé
opakowania (np. przed zanieczy-
szczeniem wtérnym) przed zala-
dunkiem potproduktéw i/lub wyro-
béw gotowych;



Wykonanie wszystkich zidentyfikowanych w standardzi

dokumentacji w zakladzie prze-
tworstwa owocow i/lub warzyw;
zasady dziatania i obstugi maszyn
w przetworstwie owocow i warzyw;
zasady i sposoby mycia i dezyn-
fekcji maszyn i urzadzen w stoso-
wanych w przetwoérstwie owocow
i warzyw zgodnie z przepisami
BHP, zasadami GMP, GHP;
zasady i metody utrwalania prze-
tworéw owocowych i/lub warzyw-
nych;

zasady segregowania, wazenia,
pakowania i przechowywania
przetworow owocowych i warzyw-
nych;

normy jakosciowe dla wyrobéw
gotowych w przetworstwie owo-
coOw i warzyw.

stosowa¢ zasady GMP, GHP,
HACCP podczas kontrolowania ja-
kosci proceséw technologicznych,
potproduktow i wyrobow gotowych;
stosowa¢ normy jakosciowe dla
wytwarzanych wyrob6éw owoco-
wych i/lub warzywnych;

wypetnia¢ i prowadzi¢ dokumenta-
cje zwigzang z procesem przetwa-
rzania owocow i/lub warzyw;
monitorowa¢ procesy utrwalania
owocow i/lub warzyw;

obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia
do wazenia, pakowania i przecho-
wywania przetworéw owocowych
i/lub warzywnych;

kontrolowaé¢ jakos¢ wilasnej pracy
wykonywanej podczas segrego-
wania, wazenia, pakowania wyro-
béw owocowych iflub warzywnych.

e zadan zawodo-

wych wymaga posiadania kompetencji spotecznych KzS.

3.3. Kompetencje spoteczne KzS:

ponosi odpowiedzialnos¢ za przechowywanie oraz przygotowanie surow-
cow, potproduktdéw, materiatbw pomocniczych i magazynowanie gotowych
wyrobow owocowo-warzywnych oraz za przygotowywanie przetworéw owo-
cowych i/lub warzywnych zgodnie z instrukcjami technologicznymi,

dostosowuje zachowanie do zmian w srodowisku pracy zaktadu przetwor-

stwa owocOw i warzyw,

pracuje czesciowo samodzielnie i podejmuje wspotprace w zorganizowa-
nych warunkach pracy zakladu przetwérstwa owocow i warzyw,

ocenia wplyw swoich dziatan realizowanych w ramach wspotpracy zespoto-
wej w zaktadzie przetworstwa owocow i warzyw i ponosi odpowiedzialno$é

za ich skutki.
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4. Profil kompetencji kluczowych

Ocene waznosci kompetencji kluczowych dla zawodu przetwércy owocow
i warzyw przedstawia rys. 1.

Wykaz kompetencji kluczowych opracowano na podstawie wykazu stoso-
wanego w Miedzynarodowym Badaniu Kompetencji Os6b Dorostych — projekt
PIAAC (OECD).

Rozwigzywanie problemoéw

Wspdipraca w zespole

Komunikacja ustna

Wywieranie wptywu/przywodztwo

Planowanie i organizowanie pracy

Sprawno$¢ motoryczna

Umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i pisania

Umiejetno$ci matematyczne

Umiejetno$¢ obstugi komputera i wykorzystania Internetu

I I
I I
I I
I I
j I
i I
I I .
I I
j I
! !
2 3

1 4 5

Zbedne  Malowazne Istotne Wazne  Bardzowazne

Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu 751402 Przetwdrca owocow i warzyw
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5. Stownik

Zawod

Specjalno §¢é

Zadanie
zawodowe

Kompetencje
zawodowe

Wiedza

Umiej etno $ci

Kompetencje
spoteczne

Kompetencje
kluczowe

Standard
kompetencji
zawodowych

Kwalifikacja

Europejska
Rama
Kwalifikacji

Polska Rama
Kwalifikacji
Krajowy
System
Kwalifikacji

zbidr zadan (zesp6t czynnosci) wyodrebnionych w wyniku spotecz-
nego podziatu pracy, wykonywanych stale lub z niewielkimi zmianami
przez poszczegolne osoby i wymagajacych odpowiednich kwalifikacji
i kompetencji (wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych)
zdobytych w wyniku ksztalcenia lub praktyki. Wykonywanie zawodu
stanowi zrédto dochodéw.

jest wynikiem podziatu pracy w ramach zawodu, zawiera czes$¢
czynnosci o podobnym charakterze (zwigzanych z wykonywang
funkcjag lub przedmiotem pracy) wymagajacych pogtebionej lub do-
datkowej wiedzy i umiejetnosci zdobytych w wyniku dodatkowego
szkolenia lub praktyki.

logiczny wycinek lub etap pracy w ramach zawodu o wyraznie okre-
$lonym poczatku i koncu, wyodrebniony ze wzgledu na rodzaj lub
sposob wykonywania czynnosci zawodowych powigzanych jednym
celem, konczacy sie produktem, ustugg lub decyzja.

wszystko to, co pracownik wie, rozumie i potrafi wykona¢, odpowied-
nio do sytuacji w miejscu pracy. Opisywane sg trzema zbiorami: wie-
dzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych.

zbidr opiséw faktdw, zasad, teorii i praktyk przyswojonych w procesie
uczenia sie, odnoszacych sie do dziedziny uczenia sie lub dziatalno-
$ci zawodowej.

zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemoéw wiasci-
wych dla dziedziny uczenia sie lub dziatalno$ci zawodowe;j.

zdolno$¢ autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w zyciu
zawodowym i spotecznym oraz ksztaltowania wlasnego rozwoju,
z uwzglednieniem kontekstu etycznego.

wiedza, umiejetnosci i postawy odpowiednie do sytuacji, niezbedne
do samorealizacji i rozwoju osobistego, bycia aktywnym obywatelem,
integracji spotecznej i zatrudnienia.

norma opisujgca kompetencje zawodowe konieczne do wykonywania
zadan zawodowych wchodzacych w skltad zawodu, akceptowana
przez przedstawicieli organizacji zawodowych i branzowych, praco-
dawcéw, pracobiorcéw i innych kluczowych partneréw spotecznych.

zestaw efektow uczenia sie (zaséb wiedzy, umiejetnosci oraz kompe-
tencji spotecznych), ktérych osiggniecie zostato formalnie potwier-
dzone przez uprawniong instytucje.

przyjeta w Unii Europejskiej struktura i opis poziomoéw kwalifikacji,
umozliwiajacy poréwnywanie kwalifikacji uzyskiwanych w réznych
krajach. W Europejskiej Ramie Kwalifikacji wyr6zniono 8 pozioméw
kwalifikacji opisywanych za pomocg efektéw uczenia sig; stanowig
one uktad odniesienia krajowych ram kwalifikacji.

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

0og6t rozwigzan stuzgcych ustanawianiu i nadawaniu kwalifikacji
(potwierdzaniu efektéw uczenia sig) oraz zapewnianiu ich jakosci.
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