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1. DANE IDENTYFIKACYJNE ZAWODU

1.1. Nazwa i kod zawodu (wg Klasyfikacji zawodow i specjalnosci)
Garmazer 751101

1.2. Nazwy zwyczajowe zawodu

e Pracownik gastronomii.

1.3. Usytuowanie zawodu w klasyfikacjach: ISCO, PKD

W Miedzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawodéw ISCO-08 odpowiada grupie:
e 7511 Butchers, fishmongers and related food preparers.

Wedtug Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci (PKD 2007):

e Sekcja C— Przetwérstwo przemystowe.

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

e analizy Zzrdodet (akty prawne, klasyfikacje krajowe, miedzynarodowe), zrédet internetowych oraz
wynikéw badan i analiz prowadzonych w projekcie PO KL (2011-2013) ,Rozwijanie zbioru
krajowych standardéw kompetencji zawodowych wymaganych przez pracodawcow”,

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

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

Autorzy i eksperci opiniujacy

Zespot Ekspercki:

e Matgorzata Kowalska — Uniwersytet Technologiczno-Humanistyczny im. Kazimierza Putaskiego
w Radomiu.

e |zabela Chebdowska — Amigos s.c., Bieniedzice.

e Jarostaw Sitek — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.

Zespot ds. walidacji i jakosci informacji o zawodzie:

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

e Ireneusz Wozniak — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.

e Mirostaw Zurek — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.
Recenzenci:

e Elzbieta Zochowska — Izba Gospodarcza Hotelarstwa Polskiego, Warszawa.
e Anna Zbikowska — Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
Panel ewaluacyjny — przedstawiciele partneréow spotecznych:

e Bogdan Grzybowski — Ogdlnopolskie Porozumienie Zwigzkéw Zawodowych, Warszawa.
e Anna Wachowicz — Zespét Szkét Spozywczych i Hotelarskich, Radom.
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Data (rok) opracowania opisu informacji o zawodzie: 2018 r.

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

2. OPISZAWODU

2.1. Synteza zawodu

Garmazer jest zawodem branzy spozywczej o charakterze produkcyjnym. Celem pracy garmazera jest
produkcja pétproduktow i gotowych wyrobdéw garmazeryjnych.

2.2. Opis pracy i sposobu jej wykonywania

Opis pracy

Garmatzer przygotowuje pétprodukty, wykonuje wyroby garmazeryine® (np. miesne, rybne, maczne,
warzywne, mieszane) z surowcow i pétproduktéw, recznie lub z zastosowaniem maszyn i urzadzen,
wykonuje obrébke wstepna®™ i cieplna, w zaleznosci od wymagan technologicznych danego wyrobu
garmazeryjnego.

Sposoby wykonywania pracy

W swojej pracy garmazer stosuje metody, techniki i procedury zwigzane z:

— przyjmowaniem, oceng jakosci i przygotowaniem surowcow, potproduktdow, dodatkéw
i materiatéw pomocniczych stosowanych do produkcji wyrobéw garmazeryjnych,

— mechanicznym® lub recznym rozdrabnianiem®® surowcéw, potproduktéw i dodatkow,

— formowaniem® recznym lub mechanicznym wyrobdéw garmazeryjnych i poddawaniem ich
obrébce cieplnej,

— oceng jakosci wytworzonych wyrobow garmazeryjnych,

— pakowaniem i etykietowaniem wyrobdw garmazeryjnych,

— magazynowaniem i ekspedycjg wyrobdow garmazeryjnych.

Obowigzkiem garmazera jest stosowanie procedur technologicznych i przestrzeganie norm
jakosciowych™.

Sposoby wykonywania pracy

Garmazer wykonuje swojg prace, stosujgc nastepujgce metody i procedury:

—  oceny organoleptycznej*™,

— racjonalnego wykorzystania surowcéw, pétproduktéw i materiatéw pomocniczych,
— wytwarzania wyrobdéw garmazeryjnych bezpiecznych dla zdrowia,

— prawidtowego uzytkowania maszyn i urzgdzen do produkcji garmazeryjnej,

— wymagane do wtasciwego oznakowania opakowania produktu,

— segregowania i usuwania odpaddw z produkcji garmazeryjnej.

Wiecej szczegotowych informacji znajduje sie w sekcjach: 3.1. Zadania zawodowe oraz 3.2. i 3.3.
Kompetencje zawodowe.




INFORMACIA O ZAWODZIE — Garmazer 751101

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

Warunki pracy

Miejscem pracy pracownika wykonujgcego zawdd garmazer jest zaktad gastronomiczny®
i garmazeryjny®®, ktdry z reguty podzielony jest na dziaty produkcyjne. W niektdrych dziatach moga
wystepowacd ucigzliwe warunki pracy, np. wysoka temperatura, zapylenie, hatas, duza wilgotnosc.
Garmazer w zaleznosci od dziatu wykonuje prace samodzielnie lub zespotowo.

Procesy technologiczne w produkcji garmazeryjnej planowane i organizowane sg zgodnie
z wymaganiami sanitarno-higienicznymi, w tym zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP)?, Dobrej
Praktyki Produkcyinej (GMP)* oraz zgodnie z systemem HACCP> (Analiza Zagrozen i Krytycznych
Punktéw Kontroli), zasadami i przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, zasadami ergonomii,
przepisami przeciwpozarowymi i ochrony srodowiska.

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

Wykorzystywane maszyny i narzedzia pracy
Garmazer w swojej pracy wykorzystuje:
—  kotty warzelne®,

_ Mml

~ kutry®,

— mieszatki do surowcow,

— watkownice do ciast,

— maszyny do wyrabiania ciasta,

— maszyny pakujace,

— formierki,

— piece i piekarniki,

— patelnie elektryczne,

— taborety i trzony kuchenne.

Organizacja pracy

Garmazer wykonuje prace samodzielnie lub w zespole. W zaleznosci od potrzeb zaktadu
produkcyjnego praca moze przebiega¢ w systemie jedno-, dwu- lub trzyzmianowym.

Zagrozenia majgce wplyw na bezpieczenstwo pracy cztowieka

Zagrozenia bezpieczenstwa dla pracownika w zawodzie garmazer dotyczg gtéwnie:

— Sliskich i mokrych powierzchni (mozliwos¢ poslizgniecia lub upadku),

— ostrych przedmiotdw i krawedzi (mozliwos¢ urazéw, skaleczen),

— obstugi sprzetu i urzadzen ruchomych (porazenie prgdem elektrycznym),

— wysokiej temperatury (mozliwos¢ poparzenia poprzez kontakt z goracg wodg, ttuszczem,
produktami),

— hatasu powstajgcego przy pracy niektdrych urzadzen (mozliwo$¢ wywotania bélu gtowy, uczucia
zmeczenia),

— kontaktu z mikroorganizmami przy pracy z surowym miesem (mogg powodowac np. zakazenie
salmonellg lub trudno gojace sie rany),

— kontaktu ze s$rodkami chemicznymi stuzgcymi do mycia i dezynfekcji urzadzen i sprzetu
kuchennego.
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2.4. Wymagania psychofizyczne i zdrowotne
Wymagania psychofizyczne
Dla pracownika wykonujacego zawdd garmazer wazne s3:

w kategorii wymagan fizycznych

— dobra wydolnos¢ fizyczna,

— sprawno$¢ uktadu mies$niowo-szkieletowego,
— sprawnos¢ zmystu wechu,

— sprawno$é zmystu smaku,

— sprawnos¢ narzadu wzroku,

— sprawnos¢ narzadu stuchu,

— sprawno$¢ uktadu oddechowego;

w kategorii sprawnosci sensomotorycznych

— koordynacja wzrokowo-ruchowa,

— spostrzegawczosé,

— ostro$é wzroku i stuchu,

— rozrdznianie barw,

— zreczno$¢ rak i palcow,

— powonienie,

— czucie dotykowe,

— zmyst réwnowagi,

— czucie smakowe lub wysoki prog wrazliwosci smakowej;

w kategorii sprawnosci i zdolnosci

— koncentracja i podzielno$¢ uwagi,

— tatwosc¢ przechodzenia z jednej czynnosci do drugie;j,
— zdolnos¢ do wspodtdziatania w zespole;

w kategorii cech osobowosciowych

— samodzielnosg,

— samokontrola,

—  rzetelnosg,

— doktadnosé,

— odpowiedzialnosg¢,

— gotowos¢ do pracy w trudnych warunkach (np. hatas, wysoka temperatura, zapylenie, duza
wilgotnosg),

— dbatos¢ o czystosé i porzadek,

— wysoka samodyscyplina.

Wiecej informacji znajduje sie w sekcjach: 3.4. Kompetencje spoteczne; 3.5. Profil kompetencji kluczowych
dla zawodu.

Wymagania zdrowotne

Garmazer, ze wzgledu na bezposredni kontakt z zywnoscig, powinien miec¢ aktualne orzeczenie
(zaswiadczenie wydane przez lekarza medycyny pracy) do celéw sanitarno-epidemiologicznych,
stwierdzajgce zdolnos¢ do wykonywania pracy. Tego typu zaswiadczenie powinien mie¢ kazdy nowy
pracownik, a takze kazdy, ktérego zaswiadczenie traci waznosc.

Przeciwwskazania do pracy w tym zawodzie to:
— nosicielstwo jakichkolwiek choréb zakaznych i pasozytniczych,
— pfaskostopie i skrzywienie kregostupa,
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— przewlekte choroby skoéry (szczegdlnie rak) i uktadu nerwowego,
— alergie pokarmowe,

— zaburzenia lub utrata zmystu smaku, wechu,

— niektére choroby ptuci przewodu pokarmowego,

— niektére zaburzenia psychiczne.

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

Wiecej informacji znajduje sie w sekcji: 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

Do podjecia pracy w zawodzie garmazer preferowane jest wyksztatcenie zawodowe (branzowa szkota
| stopnia — dawniej zasadnicza szkota zawodowa) o profilu gastronomicznym lub spozywczym.

Prace w zawodzie garmazer moze wykonywac rowniez osoba, ktdra:

— zostata przyuczona do zawodu lub uzyskata doswiadczenie w trakcie pracy,

— odbyta szkolenie zorganizowane w firmie specjalizujgcej sie w produkcji wyrobow
garmazeryjnych lub w wyspecjalizowanym osrodku szkoleniowym,

— ukonczyta ksztatcenie w zawodach pokrewnych.

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

W zawodzie garmazer nie jest wymagane posiadanie tytutéw zawodowych, kwalifikacji i szczegdlnych

uprawnien. Jednakze podjecie pracy w tym zawodzie utatwiaja:

— S$wiadectwo ukoriczenia szkoty branzowej | i Il stopnia lub technikum w zawodach pokrewnych
(szkolnych) powigzanych z zawodem garmazer oraz $wiadectwo/dyplom, potwierdzajgce
kwalifikacje wyodrebnione w tych zawodach, np. kwalifikacje: TG.02 Produkcja wyrobdw
spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen, TG.05 Produkcja przetwordw miesnych i
ttuszczowych, TG.07 Sporzadzanie potraw i napojéw, TG.16 Organizacja zywienia i ustug
gastronomicznych, TG.17 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych,

— Swiadectwo czeladnicze i dyplom mistrzowski, potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie
rzemieslniczym lub szkolnym, pokrewnym do zawodu garmazer,

— certyfikaty (zaswiadczenia) potwierdzajgce udziat w szkoleniach w zakresie produkcji wyrobéw
garmazeryjnych.

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

2.6. Mozliwosci rozwoju zawodowego, awansu i potwierdzania kompetencji

Mozliwosci rozwoju zawodowego i awansu

Garmazer swojg prace rozpoczyna zazwyczaj na stanowiskach pomocniczych w zaktadzie
garmazeryjnym lub gastronomicznym pod nadzorem doswiadczonego pracownika.

W zaleznosci od struktury organizacyjnej zaktadu pracy, zdobytego doswiadczenia oraz kompetencji,
moze awansowac na brygadziste lub mistrza zmianowego.

Po uzyskaniu doswiadczenia w zarzadzaniu pracownikami wykonujgcymi wyroby garmazeryjne moze
awansowac na kierownika produkc;ji i w dalszej kolejnosci na kierownika zaktadu.
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Garmazer posiadajacy wyksztatcenie srednie w zawodach pokrewnych i Swiadectwo maturalne moze
rozwija¢ sie zawodowo, podejmujgc nauke na wyzszych uczelniach na kierunkach z obszaru
technologii zywnosci i zywienia cztowieka.

Mozliwosci potwierdzania kompetencji

Obecnie (2018 r.) w zawodzie garmazer nie ma mozliwosci potwierdzania kompetencji zawodowych
w edukacji formalnej oraz pozaformalnej.

Zazwyczaj pracodawcy we wiasnym zakresie prowadzg szkolenia pracownikéw w zawodzie garmazer
w celu wyposazenia ich w kompetencje, wymagane na stanowisku pracy lub kierujg ich na szkolenia,
organizowane przez wyspecjalizowane instytucje.

Garmazer moze rowniez poszerzy¢ swoje kompetencje ksztatcagc sie w zawodach pokrewnych
(w systemie szkolnym lub w ramach nauki zawodu w rzemiosle) i potwierdzi¢ kwalifikacje
wyodrebnione w tych zawodach, przystepujac do egzaminu w Okregowej Komisji Egzaminacyjnej lub
w lzbie Rzemieslniczej.

Mozliwe jest réwniez przystgpienie do egzaminu eksternistycznego potwierdzajgcego kwalifikacje
w zawodach pokrewnych (szkolnych), po spetnieniu wymogdéw formalnych.

Wiecej informacji mozna uzyska¢ 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 garmazer moze rozszerza¢ swoje kompetencje zawodowe
w zawodach pokrewnych:

Nazwa zawodu pokrewnego
. _ P . ‘. Kod zawodu
zgodnie z Klasyfikacja zawoddw i specjalnosci
Technik technologii iywnos',ciS 314403
Technik zywienia i ustug gastronomicznychS 343404
Kucharz® 512001
Jeliciarz 751102
Przetwérca ryb 751103
Rozbieracz-wykrawacz 751104
RzeZnik-wedliniarz 751105
Wedliniarz® 751107

3. ZADANIA ZAWODOWE | WYMAGANE KOMPETENCIJE

3.1. Zadania zawodowe

Pracownik w zawodzie garmazer wykonuje réznorodne zadania, do ktérych nalezg w szczegélnosci:

Z1 Przygotowywanie stanowiska przyjecia surowca oraz magazyndow: surowcow, potproduktéw,
dodatkéw i materiatdw pomocniczych oraz wyrobdw garmazeryjnych.

Z2 Przyjmowanie i przechowywanie surowcdéw, potproduktow, dodatkdw oraz materiatéow
pomocniczych do produkcji wyrobdw garmazeryjnych.

Z3 Przygotowywanie surowcow i potproduktdow garmazeryjnych do przerobu.

Z4 Organizowanie stanowisk pracy niezbednych do wykonania poszczegdlnych etapéw procesu
technologicznego.

Z5 Sporzadzanie wyrobow garmazeryjnych réznymi technikami i metodami.


https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl/
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Z6 Kontrolowanie jakosci’ pétproduktéw, gotowych wyrobdéw garmazeryjnych oraz parametréw
procesu technologicznego, pétproduktow i wyrobéw garmazeryjnych.

Z7 Wazenie, pakowanie i wiasciwe znakowanie oraz przechowywanie wyrobdw garmazeryjnych.

Z8 Przygotowywanie wyrobdw garmazeryjnych do sprzedazy i transportu.

3.2. Kompetencja zawodowa Kz1: Skfadowanie surowcow, poétproduktow, dodatkow,
materiatéw pomocniczych i garmazeryjnych wyrobow gotowych

Kompetencja zawodowa Kz1l: Magazynowanie surowcéw, poétproduktow, dodatkéw, materiatow
pomocniczych i garmazeryjnych wyrobéw gotowych obejmuje zestaw zadan zawodowych 71, 72, 77,
do realizacji ktérych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy i umiejetnosci.

Z1 Przygotowywanie stanowiska przyjecia surowca oraz magazynow: surowcow, potproduktow,
dodatkow i materiatéw pomocniczych oraz wyrobow garmazeryjnych

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI - potrafi:

e  Zasady, procesy, pojecia ogblne i zaleznosci e Wykonywac czynnosci zwigzane ze
zwigzane ze sktadowaniem surowcow, sktadowaniem surowcdw, potproduktow,
potproduktéw, dodatkdw, materiatéw dodatkéw, materiatdw pomocniczych i wyrobow
pomochniczych i wyrobow gotowych oraz gotowych wedtug okreslonej instrukgcji
zZwigzane ze wspotpracg z klientami w tym w czesSciowo zmiennych warunkach;
obszarze pracy; e Przestrzegac zasad i przepisdw BHP, ochrony

e Zasady i przepisy BHP, ochrony ppoz., ergonomii, ppoz., ergonomii, ochrony srodowiska i systemu
ochrony srodowiska podczas sktadowania HACCP podczas sktadowania surowcéw,
surowcéw, potproduktéw, dodatkdw, potproduktéw, dodatkdw, materiatéw
materiatéw pomocniczych i wyrobow gotowych; pomocniczych i wyrobdw gotowych.

e Wymagania sanitarno-higieniczne, procedury
GHP, GMP, HACCP w zaktadzie garmazeryjnym.

Z2 Przyjmowanie i przechowywanie surowcéw, pétproduktow, dodatkow oraz materiatéw
pomocniczych do produkcji wyrobéw garmazeryjnych

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Zasady przyjmowania ilosciowego i jakosciowego | ¢  Oceniac zgodnos¢ dostawy z dokumentem

surowcéw, potproduktéw, dodatkdw przyjecia;
i materiatdw pomocniczych; e Segregowac surowce, potprodukty, dodatki
e  Zasady przechowywania surowcow, i materiaty pomocnicze;
pétproduktéw, dodatkdw i materiatow e  Przechowywac surowce, pétprodukty, dodatki
pomocniczych. i materiaty pomocnicze;

e  Obstugiwaé urzadzenia magazynowe i stosowac
srodki transportu wewnetrznego.

Z7 Wazenie, pakowanie i wiasciwe znakowanie oraz przechowywanie wyrobéw garmazeryjnych

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:
e  Zasady obstugi wagi i etykieciarki; e  Wazycietykietowacé wyroby garmazeryjne;
e Zasady pakowania i wtasciwego oznakowania e Pakowad wyroby garmazeryjne;

wyrobu garmazeryjnego. e  Przechowywac wyroby garmazeryjne.
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3.3. Kompetencja zawodowa Kz2: Prowadzenie procesow produkcji wyrobow garmazeryjnych

Kompetencja zawodowa Kz2: Prowadzenie proceséow produkcji wyrobow garmazeryjnych obejmuje
zestaw zadan zawodowych Z3, Z4, Z5, 76, Z8, do realizacji ktérych wymagane sg odpowiednie zbiory

wiedzy i umiejetnosci.

Z3 Przygotowywanie surowcow i potproduktéow garmazeryjnych do przerobu

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Rodzaje surowcdw, potproduktow do przerobu;

Zasady i metody przygotowania surowcow
i pétproduktéw do przerobu.

Rozpoznawac surowce, pétprodukty
przeznaczone do przerobu;
Przygotowywac surowce i potprodukty
przeznaczone do przerobu.

Z4 Organizowanie stanowisk pracy niezbednych do wykonania poszczegdlnych etapéw procesu

technologicznego

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Zasady, procesy, pojecia ogdlne i zaleznosci
zwigzane z wykonywaniem procesu
technologicznego zgodnie z instrukcjami

i procedurami technologicznymi;

Zasady i przepisy BHP, ochrony ppoz., ergonomii,
ochrony $rodowiska podczas wykonywania
procesu technologicznego zgodnie z instrukcjami
technologicznymi;

Zasady organizacji pracy w zaktadzie
garmazeryjnym lub gastronomicznym.

Wykonywac zadania i czynnosci zwigzane

z procesem technologicznym wedtug okreslone;j
instrukcji;

Przestrzegac zasad i przepiséw BHP, ochrony
ppoz., ergonomii, ochrony srodowiska i systemu
HACCP podczas prowadzenia procesu
technologicznego zgodnie z instrukcjami

i procedurami technologicznymi.

25 Sporzadzanie wyrobéw garmazeryjnych réznymi technikami i metodami

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Receptury poszczegdlnych wyrobéw
garmazeryjnych;

Techniki i metody wykonywania wyrobdéw
garmazeryjnych;

Zasady obstugi maszyn i urzgdzen
przeznaczonych do produkcji wyrobéw
garmazeryjnych;

Normy jakosci wyrobdw garmazeryjnych,
Procedury, instrukcje zasady GMP, GHP i HACCP
zZwigzane ze sporzgdzaniem wyrobow
garmazeryjnych.

Dobiera¢, dozowaé surowce, pétprodukty
zgodnie z recepturami firmy;

Formowa¢é produkty garmazeryjne;

Utrwalaé termicznie wyroby garmazeryjne;
Postepowac zgodnie z zasadami GMP, GHP,
HACCP zwigzanymi ze sporzgdzaniem wyrobéw
garmazeryjnych.

Z6

Kontrolowanie jakosci pétproduktow, gotowych wyrobéw garmazeryjnych oraz parametrow

procesu technologicznego, pétproduktéw i wyrobow garmazeryjnych

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

e  Receptury poszczegdlnych wyrobdéw
garmazeryjnych;

e  Techniki i metody wykonywania wyrobdéw

. ;10 . .
e  Monitorowaé™ proces przyjecia surowca;

Monitorowa¢ proces magazynowania surowca,
potproduktu i materiatéw pomocniczych;

10
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garmazeryjnych; e  Monitorowac proces przygotowania

Procedury, zasady GMP, GHP i HACCP; potproduktédw, w tym monitorowad temperature

Zasady obiegu dokumentacji produkcyjnej utrwalonego poétproduktu;

i jakosciowe;j. e  Monitorowac temperature utrwalanego wyrobu
gotowego;

e  Monitorowaé wage wyrobu gotowego;
e Monitorowac jakos¢ wykonania wyrobu
gotowego;
e  QOceniac jako$¢ surowcow, dodatkow
i materiatéw pomocniczych;
e Uzupetnia¢ dokumentacje systemowa.

28 Przygotowywanie wyrobow garmazeryjnych do sprzedazy i transportu

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

Procedury, zasady GMP, GHP i HACCP zwigzane e  Przestrzegac procedur zasad GMP, GHP, HACCP

z ekspedycjg wyrobu gotowego; zwigzanych z ekspedycjg wyrobow
Zasady obstugi maszyn i urzadzen garmazeryjnych;

przeznaczonych do ekspedycji wyrobow e Obstugiwac urzadzenia przeznaczone do
garmazeryjnych. ekspedycji wyrobow garmazeryjnych.

3.4. Kompetencje spoteczne

Pracownik w zawodzie garmazer powinien mie¢ kompetencje spoteczne niezbedne do prawidtowego
i skutecznego wykonywania zadan zawodowych.

W szczegdlnosci pracownik jest gotéw do:

Ponoszenia odpowiedzialnosci za magazynowane surowce, potprodukty, dodatki, materiaty
pomocnicze, gotowe wyroby garmazeryjne oraz prowadzenie procesu technologicznego zgodnie
z instrukcjami technologicznymi.

Dostosowywania sie do zmian w $rodowisku pracy zaktadu gastronomicznego Ilub
garmazeryjnego.

Wykonywania pracy samodzielnie, a takze podejmowania wspodtpracy w zespotach w zakfadzie
gastronomicznym lub garmazeryjnym.

Ponoszenia odpowiedzialnosci za swoje dziatania realizowane w ramach wspdtpracy zespotowej
w zaktadzie gastronomicznym lub garmazeryjnym.

Podnoszenia wtasnych kompetencji zawodowych zgodnie z postepem technologicznym
w produkcji garmazeryjne;j.

Kierowania sie zasadami zgodnymi z etykg zawodowg i obowigzujgcymi przepisami w branzy
gastronomiczne;j.

3.5. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu

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

11
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Umiejetnosé obstugi komputera i wykorzystania Internetu

Umiejetnosci matematyczne

Umiejetno$é czytania ze zrozumieniem i pisania

Sprawnos$¢ motoryczna

Planowanie i organizowanie pracy

Wywieranie wptywu/przywdédztwo

Komunikacja ustna

Wspotpraca w zespole

Rozwigzywanie probleméw

o

1 2

w
S
2]

Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu garmazer

Uwaga:
Wykaz kompetencji kluczowych opracowano na podstawie wykazu stosowanego w Miedzynarodowym Badaniu
Kompetencji Oséb Dorostych - projekt PIAAC (OECD).

3.6. Powigzanie kompetencji zawodowych z opisami poziomoéw Polskiej Ramy Kwalifikacji
oraz Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Kompetencje zawodowe pracownika w zawodzie garmazer nawigzujg do opisdw poziomodw Polskiej
Ramy Kwalifikacji.

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

— Zintegrowany System Kwalifikacji: https://www.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

Garmazer moze znalez¢ prace w szczegdlnosci w:
— zaktadach gastronomicznych,
— zaktadach garmazeryjnych.

Jego kompetencje mogg by¢ rowniez przydatne w innych zaktadach przetwodrstwa spozywczego.
Doswiadczony garmazer ma réwniez mozliwos¢ prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarcze;j.

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.
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Polecane zZrédta danych [dostep: 10.07.2018]:

Ranking (monitoring) zawodoéw deficytowych i nadwyzkowych:

http://mz.praca.gov.pl
https://www.mpips.gov.pl/analizy-i-raporty/raporty-sprawozdania/rynek-pracy/zawody-deficytowe-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

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

Ksztafcenie

Obecnie (2018 r.) w ramach systemu ksztatcenia zawodowego w Polsce nie ksztatci sie kandydatow
do pracy w zawodzie garmazer.

W preferowanych przez pracodawcdédw zawodach pokrewnych: kucharz oraz wedliniarz ksztatcenie
oferujg branzowe szkoty | stopnia lub pracodawcy, umozliwiajgcy nauke zawodu w rzemiosle.
Kwalifikacje w tych zawodach potwierdzaja Okregowe Komisje Egzaminacyjne oraz Izby
Rzemieslnicze.

Istnieje rowniez mozliwos¢ ksztatcenia w zawodach pokrewnych (branzowa szkota Il stopnia

i technikum) w zawodach: technik Zzywienia i ustug gastronomicznych oraz technik technologii

Zywnosci.

Kwalifikacyjne kursy zawodowe (dla osdb dorostych) w powyzszych zawodach szkolnych mogg

oferowac:

—  publiczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe,

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

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

— instytucje rynku pracy prowadzgce dziatalnos¢ edukacyjno-szkoleniowa,

— podmioty prowadzgce dziatalnos¢ oswiatowg na podstawie ustawy Prawo przedsiebiorcow.
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Kandydat do zawodu garmazer moze réowniez podjgc¢ ksztatcenie w zawodzie pozaszkolnym rzeznik-
wedliniarz (program nauczania zgodny jest ze standardami ksztatcenia w rzemiosle).

Szkolenie

Garmazer moze brac udziat w szkoleniach:

— organizowanych przez pracodawcdw, specjalizujgcych sie w produkcji wyrobéw garmazeryjnych,

— oferowanych przez organizacje branzowe i wyspecjalizowane instytucje edukacji pozaformalnej,
dziatajgce w branzy garmazeryjnej oraz gastronomicznej, np. w kursie kucharz-garmazer.

Garmazer moze uczestniczy¢ w kursach pozwalajgcych uzyska¢ dodatkowe kompetencje zawodowe
m.in. w zakresie:

— zasad dziatania placéwek gastronomicznych,

—  kontroli jakosci produkcii®,

— eksploatacji maszyn i urzadzen,

—  przepiséw BHP,

—  zasad zywienia®,

— towaroznawstwa'’ artykutéw spozywczych i przemystowych,

— organizacji produkgcji,

— systemu zarzadzania jako$cig i bezpieczeristwem, np. HACCP, BRC,
— rejestracji dziatalnosci gospodarczej firmy.

WAZNE:

Wiecej informacji o instytucjach oferujgcych ksztatcenie, szkolenie i/lub walidacje kompetencji w ramach
zawodu mozna uzyskac, korzystajac z polecanych Zzrédet danych.

Polecane zZrédta danych [dostep: 10.07.2018]:

Szkolnictwo wyzsze:
www.wybierzstudia.nauka.gov.pl

Szkolnictwo zawodowe:
https://www.gov.pl/web/edukacja/ksztalcenie-zawodowe
http://doradztwo.ore.edu.pl/wybieram-zawod
http://www.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 os6b wykonujacych dany zawéd/dang grupe zawodéw

Obecnie (2018 r.) miesieczne wynagrodzenie w zawodzie garmazer jest zréznicowane i wynosi od
2100 zt do 4000 zt miesiecznie brutto w przeliczeniu na jeden etat.

Poziom wynagrodzen oséb wykonujacych zawdd garmazer uzalezniony jest m.in. od:
— zakresu zadan,

— wyksztatcenia i doswiadczenia zawodowego,

— formy wynagradzania,

— sytuacji na lokalnym rynku pracy,

— liczby przedsiebiorstw dziatajgcych w branzy garmazeryjnej na danym terenie,

— regionu Polski i wielkosci aglomeracji,

— koniunktury na rynku pracy.

14


http://www.wybierzstudia.nauka.gov.pl/
https://www.gov.pl/web/edukacja/ksztalcenie-zawodowe
http://doradztwo.ore.edu.pl/wybieram-zawod/
http://www.zrp.pl/
http://www.stor.praca.gov.pl/portal/#/ris
https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl/
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl/
https://bkl.parp.gov.pl/
http://www.frse.org.pl/
http://europass.org.pl/
https://ec.europa.eu/ploteus

INFORMACIJA O ZAWODZIE — Garmazer 751101

W tym zawodzie istnieje mozliwos¢ swiadczenia pracy w niepetnym wymiarze, traktujac jg jako prace
dodatkowa.

WAZNE:
Zarobki os6b wykonujgcych dany zawdd/grupe zawoddéw s3 orientacyjne i mogga szybko stracié aktualnosé.
Dlatego na biezgco nalezy sprawdzac, jakie zarobki oferuje rynek pracy, korzystajac z polecanych zrédet
danych.

Polecane zZrédta danych [dostep: 10.07.2018 r.]:

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 osob niepetnosprawnych w zawodzie

W zawodzie garmazer mozliwe jest zatrudnienie osdb niepetnosprawnych, ktérych stan zdrowia
pozwala wykonywaé nieskomplikowane i nieobcigzajgce prace fizyczne.

Warunkiem niezbednym jest identyfikacja indywidualnych barier i dostosowanie technicznych

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

— z niewielkg dysfunkcjg koriczyn dolnych (05-R), ktéra nie wyklucza stania i chodzenia, w tym
samodzielnego przemieszczania sie po zréznicowanym terenie,

— z niewielka dysfunkcja konczyn goérnych (05-R), ktéra nie wyklucza wykonywania bardziej
precyzyjnych czynnosci,

— z dysfunkcjg narzadu wzroku (04-0), jesli posiadana wada jest skorygowana odpowiednimi
szktami optycznymi lub soczewkami kontaktowymi, ktére zapewnig ostrosé widzenia,

— stabostyszacych, gtuchych i gtuchoniemych (03-L), pod warunkiem zapewnienia im odpowiedniej
pomocy technicznej oraz witasciwego przygotowania Srodowiska i stanowiska pracy np. pod
katem mozliwosci percepcji sygnatow alarmowych.

WAZNE:
Decyzja o zatrudnieniu osoby z jakimkolwiek rodzajem niepetnosprawnosci moze byé 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 zawodéw  (European
Skills/Competences, Qualifications and Occupations — ESCO) jest narzedziem tgczagcym 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 tatwo poréwnywalne miedzy krajami, a takze — by promowaty mobilno$¢ 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
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Klasyfikacja ESCO zostata oparta na trzech filarach i pokazuje w sposdb systematyczny relacje miedzy
nimi:

6.

Zawody: https://ec.europa.eu/esco/portal/occupation
Umiejetnosci/Kompetencje: https://ec.europa.eu/esco/portal/skill
Kwalifikacje: https://ec.europa.eu/esco/portal/qualification

ZRODtA DODATKOWYCH INFORMACJI O ZAWODZIE

Podstawowe regulacje prawne:
Stan prawny na dzien: 30.06.2018 r.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany
rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz
uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji
1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji
2002/67/WE i2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. U. UE L304
z22.11.2011, s. 18).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 pazdziernika
2009 r. okreslajgce przepisy sanitarne dotyczace produktdw ubocznych pochodzenia
zwierzecego nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi i uchylajgce rozporzadzenie (WE) nr
1774/2002 (rozporzadzenie o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego) (Dz. U. UE L 354
z214.11.2009, s. 1).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. UE L 354 231.12.2008, s. 16).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.,
w sprawie Srodkow aromatyzujgcych i niektdrych sktadnikdw zywnosci o wiasciwosciach
aromatyzujacych do uzycia w oraz na srodkach spozywczych oraz zmieniajgce rozporzadzenie
Rady (EWG) nr 1601/91, rozporzadzenia (WE) nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008 oraz dyrektywe
2000/13/WE (Dz. U. UE L 354 231.12.2008, s. 34).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w $Srodkach spozywczych (Dz. U. UE L 364
z20.12.2006, s. 5).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. UE L 328 222.12.2005, s. 1) oraz
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007 r. zmieniajace rozporzadzenie
(WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych
(Dz. U. UEL32227.12.2007, s. 12).

Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika
2004 r. w sprawie materiatéw i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscig oraz
uchylajgce dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. U. UE L 338 2 13.11.2004, s. 4).
Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. U. UE L 139 z 30.04.2004, s. 1).

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

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

Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (t.j. Dz. U.
22018 r. poz. 1265 i 1149).

Ustawa z dnia 22 marca 1989 r. o rzemioéle (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 1267).
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Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 7 grudnia 2017 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej
do spozycia przez ludzi (Dz. U. poz. 2294).

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
zawoddw szkolnictwa zawodowego (Dz. U. poz. 622, z péin. 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 Srodowiska z dnia 3 wrzeénia 2014 r. w sprawie wzoréw oznaczania
opakowan (Dz. U. poz. 1298).

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 7 sierpnia 2014 r. w sprawie
klasyfikacji zawoddéw i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania
(t.j. Dz. U.z 2018 r. poz. 227).

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie egzamindéw
eksternistycznych (Dz. U. poz. 188, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogdélnych
przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (t.j. Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650, z pézn. zm.).

Literatura branzowa:

Kmiotek A.: Technologia gastronomiczna. Cz. 1. Kucharz, Technik zywienia i gospodarstwa
domowego. Wydawnictwo WSiP, Warszawa 2010.
Kmiotek A.: Technologia gastronomiczna. Cz. 2. Kucharz, Technik zywienia i gospodarstwa
domowego. Wydawnictwo WSiP, Warszawa 2011.
Kmiotek A.: Technologia gastronomiczna. Cz. 3. Kucharz, Technik zywienia i gospodarstwa
domowego. Wydawnictwo WSiP, Warszawa 2011.

Procner A.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem cze$s¢ | — podrecznik.
Wydawnictwo WSiP, Warszawa 2003.
Procner A.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem cze$¢ Il — podrecznik.
Wydawnictwo WSiP, Warszawa 2003.
Procner A., Flis K.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem czes¢ Il — podrecznik.

Wydawnictwo WSiP, Warszawa 2003.

Zasoby internetowe [dostep: 10.07.2018]:

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

Czasopismo ,,Chtodnictwo”: http://sigma-not.pl/czasopisma-8-przemysl-spozywczy-i-
gastronomia-chlodnictwo.html

Czasopismo ,, Gospodarka miesna”: http://sigma-not.pl/czasopisma-20-przemysl-spozywczy-i-
gastronomia-gospodarka-miesna.html

Czasopismo ,Postepy Techniki Przetwérstwa Spozywczego”:
http://wsm.warszawa.pl/wydawnictwo/postepy-techniki-przetworstwa-spozywczego
Czasopismo ,,Przeglad gastronomiczny”: http://sigma-not.pl/czasopisma-49-przemysl-
spozywczy-i-gastronomia-przeglad-gastronomiczny.html

Czasopismo ,,Przemyst spozywczy”: http://sigma-not.pl/czasopisma-65-przemysl-spozywczy-i-
gastronomia-przemysl-spozywczy.html|

Czasopismo , Zywnos$¢, Nauka, Technologia, Jako$¢”: http://www.pttz.org/zyw/

Portal Asystent BHP: https://asystentbhp.pl

Standardy orzecznictwa lekarskiego ZUS: http://www.zus.pl/lekarze/publikacje/standardy-
orzecznictwa-lekarskiego-zus
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e Wyszukiwarka opiséw zawoddw: http://psz.praca.gov.pl/rynek-pracy/bazy-danych/klasyfikacja-
zawodow-i-specjalnosci/wyszukiwarka-opisow-zawodow
e  Zwigzek Rzemiosta Polskiego: https://zrp.pl/kategoria/aktualnosci

7. StOWNIK 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.

Czynnosci
zawodowe

S 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 programoéw, ktore
prowadzg do uzyskania kwalifikacji petnych oraz kwalifikacji nadawanych po ukonczeniu studiéw
podyplomowych (zgodnie z ustawg Prawo o szkolnictwie wyzszym) albo kwalifikacje w zawodzie
(zgodnie z przepisami oswiatowymi).

Edukacja
pozaformalna

Ksztatcenie i szkolenie realizowane w ramach programéw, ktére nie prowadza do uzyskania
kwalifikacji petnych lub kwalifikacji wtasciwych dla edukacji formalne;j.

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 pozioméw kwalifikacji umozliwiajagca poréwnanie
kwalifikacji uzyskiwanych w réznych panstwach. W ERK wyrdzniono 8 pozioméw kwalifikacji
opisywanych za pomoca efektéw uczenia sie (wiedza, umiejetnosci i kompetencje). ERK stanowi
uktad odniesienia do krajowych ram kwalifikacji, w tym do PRK.

Kody
niepetnosprawnosci

S3 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 Jest to rozwinieta w toku uczenia sie zdolno$¢ ksztaftowania wiasnego rozwoju oraz

spoteczne autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w Zzyciu zawodowym i spotecznym,
z uwzglednieniem etycznego kontekstu wtasnego postepowania.

Kompetencje Sa to kompetencje (potaczenie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych) integracji

kluczowe spofecznej izatrudnienia potrzebne w zyciu zawodowym i pozazawodowym oraz do bycia

aktywnym obywatelem. Na potrzeby opracowania informacji o zawodach wyrdzniono
9 kompetencji, ktére zostaty wybrane i pogrupowane ze zbioru 15 kompetencji kluczowych
wyodrebnionych w Miedzynarodowym Badaniu Kompetencji Osdb Dorostych - Projekt PIAAC
prowadzonym cyklicznie przez OECD.
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Kompetencja
zawodowa

Jest to uktad wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych niezbednych do wykonywania,
w ramach wydzielonego zakresu pracy w zawodzie zestawu zadan 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 pozioméw kwalifikacji odpowiadajgcych odpowiednim
poziomom Europejskich Ram Kwalifikacji sformutowany za pomocg ogdlnych charakterystyk
efektow 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”.

Sektorowa Rama
Kwalifikacji (SRK)

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

Sprawnosci
sensomotoryczne

Sg to sprawnosci zwigzane z funkcjonowaniem narzagdow zmystow (wzroku, stuchu, smaku,
powonienia, dotyku) oraz narzadu ruchu (sprawnosé¢ rak, precyzja ruchow rak, sprawnosc¢ 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) istnieja ustawowo zadekretowane nazwy i hierarchie tych tytutéw, podczas
gdy winnych nie ma takich systemdw. Przyktadowo tytuty zawodowe uzyskiwane w szkotach
i placéwkach 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 przewidujace koniecznosé posiadania odpowiedniego
wyksztafcenia, 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 czes¢ lub catos¢ efektdéw uczenia sie wymaganych dla tej kwalifikacji.

Wiedza Jest to zbidr opiséw obiektow i faktéw, zasad, teorii oraz praktyk przyswojonych w procesie

uczenia sie, odnoszgcych sie do dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej.

Wyksztatcenie

Oznacza rezultat procesu ksztatcenia w zakresie ogdlnym i specjalistycznym charakteryzowany na

podstawie:

— poziomu wyksztatcenia odpowiadajagcego 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¢ ukoriczonej szkoty wyzszej lub wyzszej szkoty zawodowej).
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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 ktore sktadajg sie
czynnosci zawodowe.

Zawod

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

Zintegrowany
System Kwalifikacji
(ZSK)

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 sg dostepne pod adresem: https://www.kwalifikacje.gov.pl

Zintegrowany
Rejestr Kwalifikacji

Rejestr publiczny prowadzony w systemie teleinformatycznym ewidencjonujacy kwalifikacje
wtgczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. Informacje o ZRK sg dostepne pod adresem:
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

(ZRK)

7.2. Definicje zwigzane z wykonywaniem zawodu (branzowe)

Lp. Nazwa pojecia

Definicja

Zrédto

1 BRC

Miedzynarodowy standard bezpieczeristwa zywnosci
opracowany w Wielkiej Brytanii.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki

2 Formowanie

Nadawanie odpowiedniego ksztattu produktom.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki

3 Dobra Praktyka
Higieniczna (GHP)

Good Hygienic Practice — GHP — dziatania, ktére
muszg by¢ podjete i warunki higieniczne, ktére
muszg by¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich
etapach produkgji lub obrotu, aby zapewni¢
bezpieczenstwo zywnosci.

http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
nsf/download.xsp/WDU20061
711225/0/D20061225.pdf
[dostep: 10.07.2018]

4 Dobra Praktyka
Produkcyjna (GMP)

Good Manufacturing Practice — GMP — dziatania,
ktore musza by¢ podjete i warunki, ktére muszg by¢
spetniane, aby produkcja zywnosci oraz materiatéw
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z Zywnosciag
odbywaty sie w sposdb zapewniajacy bezpieczerstwo
zywnosci zgodnie z jej przeznaczeniem.

http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
nsf/download.xsp/WDU20061
711225/0/D20061225.pdf
[dostep: 10.07.2018]

5 | HACCP

System analizy zagrozen i krytycznych punktéw
kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Points),
zwany ,,systemem HACCP” — postepowanie majgce
na celu zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci przez
identyfikacje i oszacowanie skali zagrozen z punktu
widzenia wymagan zdrowotnych zywnosci oraz
ryzyka wystgpienia zagrozen podczas przebiegu
wszystkich etapow produkcji i obrotu zywnoscia;
system ten ma réwniez na celu okreslenie metod
eliminacji lub ograniczania zagrozen oraz ustalenie
dziatan korygujacych.

http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
nsf/download.xsp/WDU20061
711225/0/D20061225.pdf
[dostep: 10.07.2018]

6 | Jakosé produkgji

Wytworzenie wyrobu odpowiadajgce wymogom,
standardom przyjetym podczas catego procesu
technologicznego. Inaczej jest to zgodnosé

z zatozonym wzorcowym projektem. Bez wad, bez
zastrzezen.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki

7 | Kontrolowanie jakosci

Swiadome dziatanie czy podejécie majace na celu
eliminacje negatywnych czynnikéw mogacych mieé
wptyw na ostateczng ocene (jakos¢) produktu czy
okreslonego dziatania.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki

g | Kotly warzelne

Urzadzenie, ktore w gastronomii stosowane jest do
przygotowania i podgrzewania wszelkich potraw
ptynnych.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki
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9 Kutry Maszyny stuzgce do rozdrabniania surowcéw, Definicja opracowana przez
potproduktéw na jednolita, homogeniczng mase. zespot ekspercki

10 Monitorowanie Oznacza prowadzenie zaplanowane] sekwencji https://eur-
obserwacji i pomiarow w celu uzyskania obrazu lex.europa.eu/legal-
stanu zgodnosci z prawem paszowym content/PL/TXT/PDF/?uri=CEL
i zywnosciowym, regutami dotyczacymi zdrowia EX:32004R0882&from=PL
zwierzat i ich dobrostanu. [dostep: 10.07.2018]

11 | Normy jakosciowe Standardy okreslajace wymagania, ktére powinny Definicja opracowana przez
by¢ spetnione w celu zapewnienia pozgdanego zespot ekspercki
poziomu jakosci.

12 Obrébka cieplna Jest to proces polegajacy na ogrzaniu surowcéw, Definicja opracowana przez
potraw. Zakres temperatury w zaleznosci od rodzaju | zespot ekspercki
obrabki cieplnej: pieczenie — 160°C-250°C,
gotowanie — 98°C-100°C, smazenie — 150°C-200°C.

13 Obrébka wstepna Jest to proces majacy na celu usuniecie z surowca Definicja opracowana przez
zanieczyszczen, czesci niejadalnych, uszkodzonych. zespot ekspercki
Proces ten obejmuje czynnosci: sortowanie,
rozmrazanie, mycie, ptukanie, patroszenie,
rozdrabnianie, porcjowanie. W wyniku tej fazy
obrébki surowce stajg sie poétproduktami.

14 | Ocena organoleptyczna | Metoda badawcza oparta na ocenie produktu za Definicja opracowana przez
pomocg zmystéw smaku, wechu, wzroku, dotyku. zespot ekspercki

15 | Rozdrabnianie Operacja mechaniczna majaca za zadanie Definicja opracowana przez

mechaniczne zwigkszenie powierzchni surowca czy produktu zespot ekspercki
i nadanie mu okreslonego ksztattu. Wykorzystuje sie
tu uniwersalng maszyne zawierajaca elementy do
krajania, szatkowania i tarcia.

16 | Rozdrabnianie reczne Czynnos¢ polegajgca na zwigkszeniu powierzchni Definicja opracowana przez
surowcow, produktow przeprowadzana recznie przy | zespot ekspercki
uzyciu nozy, szatkownic, tarek.

17 | Towaroznawstwo Interdyscyplinarna nauka (obszar) zajmujacy sie Definicja opracowana przez
badaniem i ocena wtasciwosci fizykochemicznych, zespot ekspercki
uzytkowych i sensorycznych produktéw oraz
czynnikdw wptywajacych na ich jakosc.

18 | Wilki Maszyny (urzadzenia) wykorzystywane w branzy Definicja opracowana przez
miesnej, stosowane do rozdrabniania, mieszania zespot ekspercki
i emulgowania surowcéw, dodatkéw.

19 | Wyroby garmazeryjne Miesne, niemigsne oraz mieszane p6tprodukty lub Definicja opracowana przez
wyroby gotowe w postaci chtodzonej lub gteboko zespot ekspercki
mrozone;j.

20 | zakfad garmazeryjny Firma (zaktad), gdzie wytwarza sie pétprodukty Definicja opracowana przez
spozywcze badz gotowe potrawy. Czasami jest to zespot ekspercki
rowniez miejsce, w ktorym tego rodzaju produkty
spozywcze mozna kupié.

21 | Zaktad gastronomiczny Zaktad zbiorowego zywienia. Definicja opracowana przez

zespot ekspercki

22 | Zasady zywienia Postepowanie wskazujgce na prawidtowo Definicja opracowana przez

skomponowang diete i prawidtowe rozplanowanie
positkdw podczas dnia.

zespot ekspercki
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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.
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