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1. DANE IDENTYFIKACYJNE ZAWODU

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

Technik technologii zywnosci — przetworstwo fermentacyjne 314409

1.2. Nazwy zwyczajowe zawodu

e Technik browarnictwa.

e Technik piwowar.

e Technik produkcji brzeczki.

e Technik przemystu spirytusowego.
e Technik stodownik.

e Technik technolog browarnictwa.
e Technik technolog gorzelnictwa.

e Technik technolog produkcji kwasu mlekowego.
e Technik technolog produkcji piwa.
e Technik technolog warzelnictwa.
e Technik winiarstwa.

e Technolog browarnictwa.

e Technolog gorzelnictwa.

e Technolog winiarstwa.

1.3. Usytuowanie zawodu w klasyfikacjach: ISCO, PKD

W Miedzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawodow ISCO-08 odpowiada grupie:
e 3116 Chemical engineering technicians.

Wedtug Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci (PKD 2007):

e Sekcja C— Przetworstwo przemystowe.

1.4. Notka metodologiczna, autorzy i eksperci opiniujacy
Notka metodologiczna

Opis informacji o zawodzie opracowano na podstawie:

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

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

e badan ankietowych prowadzonych w projekcie INFODORADCA+ w pazdzierniku 2018 r.,

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

Autorzy i eksperci opiniujacy
Zespof Ekspercki:

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

e Roman Kepinski — Zespdt Szkot Rolniczych Centrum Ksztatcenia Praktycznego, Grodkow.
e Magdalena Szymczuk — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Stawomir Wardzynski — Ekspert niezalezny, Olsztynek.
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Zespot ds. walidacji i jakosci informacji o zawodzie:

e Matgorzata Domarska — PBS sp. z 0.0., Sopot.

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

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

Recenzenci:

e Halina Maras-Pawliszyn — Zesp6t Szkét Ponadgimnazjalnych nr 1, Kluczbork.
e Barbara Szymanczak — Wojskowy Instytut Medyczny Centralnego Szpitala Klinicznego MON,
Warszawa.

Panel ewaluacyjny — przedstawiciele partnerow spotecznych:

e Lucyna Kubicka — Cech Rzemiost Rdznych i Przedsiebiorczosci, Gliwice.
e Agata Roter — Colian sp. z 0.0., Opatowek.

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. OPIS ZAWODU

2.1.Synteza zawodu

Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo fermentacyjne organizuje i nadzoruje procesy
technologiczne™ przetwdrstwa fermentacyjnego. Uczestniczy w pracach, poczawszy od pozyskiwania
i przygotowania surowca naturalnego, poprzez przetwarzanie az do wytworzenia gotowego wyrobu.

2.2.0pis pracy i sposobu jej wykonywania
Opis pracy

Technik technologii zywnosci — przetworstwo fermentacyjne odpowiada za przebieg proceséw
technologicznych produkcji w przetwdrstwie fermentacyjnym. Celem jego pracy jest nadzorowanie
i wykonywanie prac podczas przygotowywania i przetwarzania nasion zbdz, owocdw, ziemniakéw lub
burakéw cukrowych i innych surowcéw na wyroby takie, jak:

— stéd" i piwo,

— wino i miéd pitny**,

— wodka i spirytus,

— kwasy spozywcze®.

Sposoby wykonywania pracy

Pracownik na stanowisku technik technologii zywnosci — przetwdrstwo fermentacyjne wykonuje

prace recznie i mechanicznie z zastosowaniem wtasciwych narzedzi oraz sprzetow i urzadzen.

Jego praca polega m.in. na:

— nadzorowaniu i organizowaniu stanowiska pracy,

— przestrzeganiu wymogéw sanitarno-higienicznych oraz wdrazaniu i wykonywaniu czynnosci
zgodnie z systemami zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, takimi jak np. Dobra
Praktyka Higieniczna (Good Higienic Practice — GHP)®, Dobra Praktyka Produkcyjna (Good
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Manufacturing Practice — GMP)’, Analiza Zagrozeri i Krytycznych Punktéw Kontroli (Hazard
Analysis and Critical Control Points HACCP)?,

— przyjmowaniu i przygotowywaniu surowca do przetworstwa,

— kontrolowaniu przetwarzania surowca zgodnie z procesem technologicznym,

— opracowywaniu i korygowaniu receptur wyrobéw powstatych w procesie fermentacii’,

— wykonywaniu analiz mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych produktéw w laboratorium,

— przygotowywaniu opakowan do pakowania wyrobdw powstatych w procesie fermentacji,

— organizowaniu magazynowania surowcow oraz gotowych wyrobéw,

— dbaniu o stan techniczny maszyn i urzagdzen uzywanych w przetwdrstwie fermentacyjnym.

Wiecej szczegotowych informacji znajduje sie w sekcjach: 3.1. Zadania zawodowe oraz 3.2., 3.3., 3.4. i 3.5.
Kompetencje zawodowe.

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

Warunki pracy

Gtéwnym miejscem pracy w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwoérstwo fermentacyjne
sg zaktady przetwodrstwa fermentacyjnego: browary, gorzelnie®’, winiarnie” oraz zaktady produkcji
stodu, drozdzy i kwaséw spozywczych. Stanowiska pracy usytuowane sg w pomieszczeniach,
w ktérych surowce sg przetwarzane i magazynowane, w laboratorium i halach produkcyjnych, a takze
na wolnym powietrzu. Praca moze byé wykonywana w pozycji siedzacej i na stojaco.

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

Wykorzystywane maszyny i narzedzia pracy

Technik technologii Zzywnosci — przetwoérstwo fermentacyjne w dziatalnosci zawodowej
wykorzystuje m.in.:

—  wialnie®,

— separatory™,

— tryieryls,

—  kadzie®,

— wyposazenie warzelni browaru®,

- destylatorys,
—  kolumny rektvfikacvine“,

— acetatory’,
— aparature kontrolno-pomiarowa (np. wagi, termometry),
— aparature laboratoryjng (np. mikroskopy, probdowki).

Organizacja pracy

Charakter pracy technika technologii zywnosci — przetwoérstwo fermentacyjne zalezy od rodzaju
produkcji i wielkosSci firmy. W zaleznosci od miejsca pracy, wykonywanych zadan i liczby pracownikéw
zatrudnionych w przedsiebiorstwie moze wykonywac prace indywidualnie lub w zespole.

Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo fermentacyjne organizuje i nadzoruje procesy
technologiczne, jak rowniez samodzielnie obstuguje maszyny i urzadzenia wykorzystywane
w przetwérstwie fermentacyjnym.

Praca w przedsiebiorstwach przetwoérstwa fermentacyjnego odbywa sie w systemie zmianowym —
niekiedy réowniez w dni ustawowo wolne od pracy, co uwarunkowane jest ciggtosciag procesu
technologicznego fermentacji.
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Zagrozenia majgce wplyw na bezpieczenstwo pracy cztowieka

Podczas wykonywanie obowigzkow zawodowych technik technologii zywosci — przetwdrstwo
fermentacyjne moze by¢ narazony m.in. na:

wystepowanie pytéw i kurzu,

porazenie prgdem elektrycznym,

zagrozenia mechaniczne,

nadmierny hatas,

czynniki chemiczne (odczynniki chemiczne, srodki konserwujace),
czynniki biologiczne (wirusy, grzyby, drozdze),

opary alkoholi,

duzg wilgotnos$é otoczenia,

niskie i wysokie temperatury,

przecigzenie uktadu miesniowo-szkieletowego (nadmierny wysitek fizyczny, wymuszona pozycja
ciafa).

Do wystepujgcych w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdrstwo fermentacyjne chordb
mozna zaliczy¢:

choroby uktadu oddechowego,

choroby narzadu stuchu,

choroby uktadu kostno-stawowego,
uzaleznienie od alkoholi,

schorzenia uktadu naczyniowego i nerwowego.

2.4.Wymagania psychofizyczne i zdrowotne

Wymagania psychofizyczne

Dla pracownika wykonujgcego zawdd technik technologii zywosci — przetwdérstwo fermentacyjne
wazne s3:

w kategorii wymagan fizycznych

ogdblna wydolnosc fizyczna,
sprawnosc¢ uktadu krazenia,
sprawnos¢ uktadu kostno-stawowego,
sprawnos¢ narzadu wzroku,
sprawnos¢ zmystu dotyku,

sprawnos¢ narzagddw rownowagi,
sprawnos¢ zmystu smaku,

sprawnos¢ zmystu wechu;

w kategorii sprawnosci sensomotorycznych

koordynacja wzrokowo-ruchowa,
ostros¢ wzroku,

zrecznosc rak,

zreczno$¢ palcow,

rozroznianie barw,

powonienie,

czucie dotykowe,

zmyst rownowagi,
spostrzegawczosé,

czucie smakowe;
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w kategorii sprawnosci i zdolnosci

— uzdolnienia techniczne i organizacyjne,

— dobra pamie¢,

— rozumowanie logiczne,

— tatwos$¢ wypowiadania sie w mowie i pismie,

— podzielnosé uwagi,

— zdolno$¢ nawigzywania kontaktu z ludzmi,

— zdolno$¢ skutecznego przekonywania,

— zdolnos¢ podejmowania szybkich i trafnych decyzji,
— zdolnos¢ koncentracji uwagi;

w kategorii cech osobowosciowych
— dbatos¢ o jakos¢ pracy,

— doktadnosé,

— zamitowanie do tadu i porzadku,
— odpornos¢ emocjonalna,

— samodzielnosé,

— samokontrola,

— systematycznosé,

— dazenie do osiggania celow,

— wytrwatosé i cierpliwosé,

— obowigzkowosé,

— sumienno$¢ i punktualnosé,

— gotowos¢ do pracy w szybkim tempie,
— gotowos¢ do wspétdziatania.

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

Wymagania zdrowotne

Praca w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwoérstwo fermentacyjne pod wzgledem
wydatku energetycznego nalezy do prac srednio ciezkich.

Od pracownika wymagana jest dobra ogdlna kondycja fizyczna, odpornosé na uciazliwe warunki
pracy oraz sprawnos¢ narzadéw ruchu niezbednych do ciggtego, regularnego przemieszczania sie
w zaktadzie produkcyjnym. Poszczegdlne wymagania uzaleznione sg od petnionej funkcji i stanowiska
pracy.

Ze wzgledu na bezposredni kontakt z zywnoscig pracownik w zawodzie technik technologii zywnosci
— przetwodrstwo fermentacyjne powinien miec¢ aktualne orzeczenie (zaswiadczenie wydane przez
lekarza medycyny pracy) do celdw sanitarno-epidemiologicznych stwierdzajgce zdolnos¢ do
wykonywania pracy.

Bezwzglednymi przeciwwskazaniami do wykonywania zawodu technik technologii zywnosci —
przetwdrstwo fermentacyjne sg m.in.:

— pozytywny wynik badania na nosicielstwo np. pateczek z grupy Salmonella i Shigella,

— zakazenie gronkowcem ztocistym,

— choroby skory,

— alergia kontaktowa i wziewna na opary i pyty, srodki dezynfekcyjne.

Przeciwwskazaniami do wykonywania zawodu ponadto mogg by¢:
— dysfunkcje fizyczne ograniczajgce zdolno$¢ przemieszczania sie,
— niska wytrzymatos¢ fizyczna,
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— zaburzenia widzenia barw,

— ograniczenia sprawnosci rak,

— niesprawnos$¢ narzadu stuchu lub wzroku, ktérych nie mozna skorygowac aparatem stuchowym,
szktami optycznymi lub soczewkami kontaktowymi.

Do najczesciej wystepujgcych w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdrstwo
fermentacyjne choréb mozna m.in. zaliczy¢:

— choroby uktadu nerwowego lub krgzenia wynikajgce ze stresu i przemeczenia (zawaty, udary),

— choroby o podtozu psychicznym (nerwice, depresje),

— choroby zwyrodnienia kregostupa,

- zylaki,

— przecigzenie miesni i stawow.

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

Obecnie (2018 r.) do podjecia pracy w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdrstwo
fermentacyjne preferowane jest wyksztatcenie srednie na poziomie technikum lub branzowej szkoty
Il stopnia w zawodach z obszaru spozywczego i technologii zywnosci.

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

Podjecie pracy w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdrstwo fermentacyjne utatwiaja:

— dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe w pokrewnym zawodzie szkolnym technik
technologii zywnosci,

— Swiadectwa potwierdzajace kwalifikacje: TG.02 Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem
maszyn i urzadzend oraz TG.17 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych,
w pokrewnym zawodzie szkolnym technik technologii zywnosci.

Dodatkowymi atutami przy zatrudnieniu na stanowiskach pracy w zawodzie technik technologii

zywnosci — przetwoérstwo fermentacyjne sg m.in.:

— suplementy Europass (w jezyku polskim i angielskim), wydawane na prosbe zainteresowanego
przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne,

— certyfikaty lub zaswiadczenia potwierdzajgce przeszkolenie w zakresie technologii produkcji
Zywnosci,

— certyfikaty lub zaswiadczenia potwierdzajgce udziat w szkoleniach w zakresie przetwdrstwa
fermentacyjnego.

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

Pracownik w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwérstwo fermentacyjne, w zaleznosci od
posiadanego doswiadczenia zawodowego, moze:
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— petni¢ funkcje pomocnicze i produkcyjne w firmach zajmujacych sie przetwdrstwem
fermentacyjnym, a nastepnie wraz z nabyciem doswiadczenia zawodowego awansowaé na
samodzielne stanowisko,

— nadzorowad i organizowaé przebieg proceséw technologicznych zwigzanych z produkcjg wyrobéw
alkoholowych oraz drozdzy i kwaséw spozywczych,

— petnié¢ obowigzki technologa zajmujgcego sie opracowywaniem i wdrazaniem nowych receptur,

— wykonywaé badania laboratoryjne majace na celu ocene produktéw powstatych w procesie
fermentacji,

— organizowac i kontrolowac prace podwtadnych, petni¢ obowigzki kierownika nizszego i nastepnie
sSredniego szczebla.

Po zdaniu matury moze kontynuowaé¢ nauke na studiach | oraz Il stopnia (np. na kierunku
bezpieczenstwo i produkcja zywnosci) i uzyskaé wyksztatcenie wyzsze, bedace przepustkg do awansu
na stanowisko gtéwnego technologa, biotechnologa lub inne wyzsze stanowisko kierownicze.

Osoba pracujgca w tym zawodzie moze réwniez rozszerza¢ kompetencje, podejmujac ksztatcenie
i/lub szkolenie w zawodach pokrewnych.

Mozliwoscig rozwoju zawodowego jest otworzenie witasnego przedsiebiorstwa, zajmujgcego sie
przetwdrstwem fermentacyjnym.

Mozliwosci potwierdzania kompetencji

Obecnie (2018 r.) w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdrstwo fermentacyjne nie ma
mozliwosci potwierdzania kompetencji zawodowych w systemie edukacji formalnej i pozaformalne;j.

Okregowe Komisje Egzaminacyjne oferujg mozliwo$¢ potwierdzania kompetencji zawodowych
przydatnych w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdrstwo fermentacyjne wchodzacych
w sktad zawodu szkolnego (pokrewnego) technik technologii zywnosci, w zakresie kwalifikacji:

— TG.02 Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen,

— TG.17 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych.

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 technik technologii zywnosci — przetwdrstwo fermentacyjne moze
rozszerzac¢ swoje kompetencje zawodowe w zawodach pokrewnych:

Nazwa zawodu pokrewnego
. N - . - Kod zawodu
zgodnie z Klasyfikacjg zawododw i specjalnosci
Inzynier technologii zywnosci 214503
Kontroler jakosci produktéw spozywczych 314401
Technik technologii iywnos',ciS 314403
Technik technologii zywnosci — cukrownictwo 314404
Technik technologii Zywnosci — przetwdérstwo owocowo-warzywne 314413
Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo zbozowe 314416
Technik technologii zZywnosci — przetwdrstwo ziemniaczane 314417
Operator maszyn i urzadzen przemystu spoiywczegoS 816003
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3. ZADANIAZAWODOWE | WYMAGANE KOMPETENCIJE

3.1. Zadania zawodowe

Pracownik w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdrstwo fermentacyjne wykonuje
réznorodne zadania, do ktérych nalezg w szczegdlnosci:

Z1 Kupowanie surowcow i materiatdw pomocniczych.

Z2 Prowadzenie nadzoru nad magazynowaniem surowcoéw i materiatéw pomocniczych.

Z3 Prowadzenie nadzoru nad doborem i mieszaniem surowcow.

Z4 Prowadzenie nadzoru nad wstepng obrdbka surowca.

Z5 Monitorowanie procesu fermentacji.

Z6 Prowadzenie nadzoru nad destylacjg® i rektyfikacja™.

Z7 Monitorowanie procesu dojrzewania wyrobow.

Z8 Prowadzenie nadzoru nad magazynowaniem wyrobdow gotowych.

3.2. Kompetencja zawodowa Kz1: Pozyskiwanie i przechowywanie surowcéw oraz
materiatéw pomocniczych

Kompetencja zawodowa Kzl: Pozyskiwanie i przechowywanie surowcéw oraz materiatéw
pomocniczych obejmuje zestaw zadan zawodowych Z1, Z2, do realizacji ktérych wymagane s3
odpowiednie zbiory wiedzy i umiejetnosci.

Z1 Kupowanie surowcow i materiatdw pomocniczych

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Rodzaje surowcéw wykorzystywanych e Nadzorowaé prace urzadzen do przyjmowania
w przemysle fermentacyjnym; surowca;

e Wymagania jakoSciowe surowcédw przemystu e Dokonywac wstepnej oceny surowcow;
fermentacyjnego; e Postugiwad sie programami komputerowymi

e Metody oceny surowcéw przemystu do rozliczen i analiz;
fermentacyjnego; e Prowadzi¢ dokumentacje pozyskiwanych

e  Zasady sporzadzania dokumentacji pozyskiwanych surowcow i materiatdw pomocniczych.

surowcdéw i materiatdw pomocniczych.

Z2 Prowadzenie nadzoru nad magazynowaniem surowcow i materiatdw pomocniczych

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:
e  Zasady gospodarki magazynowej dotyczacej e Prowadzi¢ dokumentacje przechowywanych
surowcdw i materiatdw pomocniczych; surowcow i materiatdw pomocniczych;
e Zasady prowadzenia dokumentacji magazynowej; | ® Prowadzi¢ biezgcy nadzor i kontrole nad
e Normy izasady przechowywania surowcow przechowywanymi surowcami;
i materiatdw pomocniczych; e Postugiwac sie programem komputerowym do
e  Zasady obstugi programu komputerowego do rozliczerh magazynowych.

rozliczen magazynowych.

3.3. Kompetencja zawodowa Kz2: Przygotowywanie zacieréw i brzeczek

Kompetencja zawodowa Kz2: Przygotowywanie zacieréw” i brzeczek® obejmuje zestaw zadan
zawodowych Z3, Z4, do realizacji ktérych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy i umiejetnosci.
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Z3 Prowadzenie nadzoru nad doborem i mieszaniem surowcow

UMIEJETNOSCI — potrafi:

WIEDZA - zna i rozumie:

Zasady i wzorce rozrdzniania, oceniania i doboru e Rozrdzniaé, oceniac i dobieraé poszczegdlne

surowcow; surowce;
e Urzadzenia do mieszania surowcéw; e Nadzorowaé prace urzadzen do mieszania
e Proporcje i kolejnosé dodawania surowcow; surowcow;

Postugiwac sie programem komputerowym do
zapisOw receptur.

Program komputerowy do zapisdw receptur.

Z4 Prowadzenie nadzoru nad wstepna obrobka surowca

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI - potrafi:

e Nadzorowac proces i prace urzagdzen do
rozdrabniania surowca;

Nadzorowac produkcje zacieréw, brzeczek;
Nadzorowac¢ dodawanie i mieszanie surowcéw;
Nadzorowad proces namnazania drozdzy;
Monitorowac procesy zachodzace podczas
schtadzania i filtrowania.

Procesy niezbedne do przygotowania surowcow
do produkcji stodu, brzeczki, zacieru, pulpy;
Urzadzenia do przygotowania i wstepnej obrobki
surowcow;

Rodzaje i cechy kultur drobnoustrojéw
niezbednych do fermentacji.

3.4.Kompetencja zawodowa Kz3: Nadzorowanie procesow fermentacji, destylacji
i rektyfikacji
Kompetencja zawodowa Kz3: Nadzorowanie procesow fermentacji, destylacji i rektyfikacji

obejmuje zestaw zadan zawodowych Z5, 76, do realizacji ktérych wymagane sg odpowiednie zbiory
wiedzy i umiejetnosci.

25 Monitorowanie procesu fermentacji

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

Procesy zachodzgce podczas fermentacji;
Stosowane metody fermentacyjne;

Dziatanie kultur drobnoustrojow niezbednych do
fermentacji lub biosyntezy;

Urzadzenia niezbedne do przebiegu procesow
fermentacyjnych;

Aparature niezbedng do kontroli przebiegu
procesow fermentacyjnych.

e Nadzorowac procesy fermentacji lub
biosyntezy;

Nadzorowac prace urzadzen niezbednych do
przebiegu proceséw fermentacyjnych;
Nadzorowad prace aparatury niezbednej do
kontroli przebiegu proceséw fermentacyjnych;
Ocenia¢ metodg organoleptyczng (za pomoca
zmystow) produkty fermentacji.

26 Prowadzenie nadzoru nad destylacja i rektyfikacjg

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

Przemiany i procesy zachodzace w trakcie
proceséw destylacji i rektyfikacji;

Urzadzenia niezbedne do przeprowadzenia
procesu destylacji i rektyfikacji;

Aparature kontrolno-pomiarowg niezbedna do
monitorowania procesu destylacji.

e Nadzorowac proces destylacji i rektyfikacji;

Nadzorowac prace urzadzen niezbednych do
destylacji i rektyfikacji;

Oceniac organoleptycznie produkty destylacji
i rektyfikacji;

Monitorowac proces destylacji poprzez
wykonywanie pomiaréw z zastosowaniem
aparatury kontrolno-pomiarowe;j.
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3.5.

Kompetencja zawodowa Kz4: Nadzorowanie dojrzewania i magazynowania gotowych
wyrobéw

Kompetencja zawodowa Kz4: Nadzorowanie dojrzewania i magazynowania gotowych wyrobow
obejmuje zestaw zadan zawodowych Z7, Z8, do realizacji ktérych wymagane sg odpowiednie zbiory
wiedzy i umiejetnosci.

7

Monitorowanie procesu dojrzewania wyrobéw

wi

EDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Rozrdznia¢ przemiany fizyko-chemiczne
zachodzace podczas procesu dojrzewania;
Oceniac jakos¢ i walory (smak, zapach,
konsystencje, kolor, klarownos¢) alkoholi;
Okreslac¢ i kontrolowaé warunki lezakowania
poszczegolnych alkoholi (np. wina, piwa,
wodek szlachetnych, miodu pitnego);
Postugiwac sie normami zwigzanymi

z procesem dojrzewania.

Przemiany fizyko-chemiczne zachodzgce podczas
procesu dojrzewania;

Wymagania dotyczace bukietu smakowo-
-zapachowego dojrzewajgcego wyrobu;

Zbiorniki do lezakowania alkoholi np. beczki;
Pomieszczenia do lezakowania alkoholi;

Normy zwigzane z procesem dojrzewania.

Z8

Prowadzenie nadzoru nad magazynowaniem wyrobéw gotowych

Wi

EDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Prowadzi¢ dokumentacje zgodnie

z obowigzujacymi przepisami;

Zasady gospodarki magazynowej dotyczacej
wyrobdw gotowych;

Zasady prowadzenia dokumentacji magazynowej;
Normy i zasady przechowywania gotowych
wyrobow przemystu fermentacyjnego (np. piwa,

Prowadzi¢ biezgcy nadzor i kontrole nad
przechowywanymi produktami;
Postugiwac sie programem komputerowym do

wina, wyrobow spirytusowych, octu). nadzoru nad magazynowaniem.

3.6. Kompetencje spoteczne

Pracownik w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdérstwo fermentacyjne powinien
posiada¢ kompetencje spoteczne niezbedne do prawidtowego i skutecznego wykonywania zadan
zawodowych.

W szczegdlnosci pracownik jest gotéw do:

e Ponoszenia odpowiedzialnosci za powierzone zadania zawodowe w zaktadzie przetwdrstwa
fermentacyjnego.

Wykonywania samodzielnie pracy i podejmowania decyzji wtasciwych dla zajmowanych
stanowisk pracy w przetwoérstwie fermentacyjnym.

Organizowania pracy zespofu pracownikéw w sposdb zapewniajgcy nalezyte wykorzystanie mocy
produkcyjnych.

Doskonalenia kompetencji zawodowych w sposdb ustawiczny oraz $ledzenia nowych rozwigzan
technologicznych w zakresie przetwdrstwa fermentacyjnego.

Oceniania zagrozenia zdrowia oraz zycia i podejmowania dziatan adekwatnych do stopnia
zagrozenia podczas wykonywania zadan zawodowych w zaktadzie pracy.

Kierowania sie zasadami zgodnymi z etyka zawodowg i obowigzujgcymi przepisami w branzy
przetworstwa fermentacyjnego.
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3.7. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu

Pracownik powinien mie¢ zdolnos$¢ wtasciwego wykonywania zadan zawodowych i predyspozycje do
rozwoju zawodowego. Dlatego wymaga sie od niego odpowiednich kompetencji kluczowych. Zostaty
one zilustrowane w formie profilu (rys. 1) ukazujgcego waznosé kompetencji kluczowych dla zawodu
technik technologii zywnos$ci — przetwdrstwo fermentacyjne.

Umiejetnos¢ obstugi komputera i wykorzystania internetu [T
Umiejgtnosci matematyczne [ —
Umiejetnosé czytania ze zrozumieniem i pisania [
Sprawnos¢ motoryczna [T

Planowanie i organizowanie pracy [

Wywieranie wptywu/przywédztwo  [——

Komunikacja ustna  [—
Wspétpraca w zespole  [—
Rozwigzywanie probleméw  [—

0 1 2 3 4 5

Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu technik technologii zywnosci — przetwoérstwo fermentacyjne

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

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

Kompetencje zawodowe pracownika w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwérstwo
fermentacyjne nawigzujg do opiséw poziomdw 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

Obecnie w Polsce (2018 r.) jest okoto 200 browardw, z czego 120 stanowig browary rzemieslnicze,
oraz okoto 330 winnic. S3 to najlepiej rozwijajace sie gatezie przemystu fermentacyjnego, gdyz
w kazdej z nich przybywa firm. Specjalisci z branzy piwowarskiej przewidujg dalszy rozwdj tej gatezi
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i zaktadajg, ze w Polsce moze powstac jeszcze blisko 500 browardw rzemieslniczych. Natomiast
sukcesywnie ubywa gorzelni — z ponad 300 w 2005 roku do okoto 100 w 2016 roku.

W zwigzku z powyzszym technik technologii zywosci — przetwdrstwo fermentacyjne najlepsze
perspektywy na zatrudnienie ma w firmach i przedsiebiorstwach zajmujgcych sie produkcjg piwa lub
wina.

Z mniejszym prawdopodobienstwem, ktére wynika z wolniejszego tempa rozwoju poszczegdlnych
gatezi w przetwdrstwie fermentacyjnym, moze znalez¢ zatrudnienie m.in. w:

— przedsiebiorstwach produkujacych drozdze i octy,

— gorzelniach.

Moze rowniez zatozy¢ wtasng firme swiadczaca ustugi w zakresie przetwdrstwa fermentacyjnego, np.
browar rzemieslniczy.

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
zawodd na rynku pracy oraz dodatkowe informacje mozna uzyskac, korzystajgc z polecanych zrédet danych.

Polecane zZrédta danych [dostep: 31.10.2018]:

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

Barometr zawodow: https://barometrzawodow.pl

Wojewddzkie obserwatoria rynku pracy:

Mazowieckie — http://obserwatorium.mazowsze.pl

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

Lubelskie — http://lorp.wup.lublin.pl

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

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

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

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

Podlaskie — http://www.obserwatorium.up.podlasie.pl

Zielona Linia. Centrum Informacyjne Stuzb Zatrudnienia:
http://zielonalinia.gov.pl

Portal Prognozowanie Zatrudnienia:
www.prognozowaniezatrudnienia.pl

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

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

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

Ksztatcenie

Obecnie (2018 r.) w ramach systemu edukacji zawodowej w Polsce nie prowadzi sie ksztatcenia
w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdrstwo fermentacyjne.
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Kompetencje przydatne do wykonywania zawodu technik technologii zywnosci — przetwdrstwo

fermentacyjne mozna uzyskac, podejmujac:

— ksztatcenie w technikum w pokrewnym zawodzie szkolnym technik technologii zywnosci,

— najpierw ksztatcenie w branzowej szkole | stopnia w zawodzie operator maszyn i urzadzen
przemystu spozywczego, a nastepnie nauke w branzowej szkole Il stopnia w pokrewnym
zawodzie technik technologii zywnosci,

— szkolenie w ramach kwalifikacyjnego kursu zawodowego w zakresie kwalifikacji:

e TG.02 Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzagdzen,
e TG.17 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych.

Ksztatcenie w zakresie kwalifikacyjnego kursu zawodowego (dla dorostych) moga prowadzié:

— publiczne szkoty zajmujace sie ksztatceniem zawodowym,

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

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

— instytucje rynku pracy prowadzace dziatalnosé edukacyjno-szkoleniowa,

— podmioty prowadzgce dziatalnos$¢ oswiatowg na podstawie ustawy Prawo przedsiebiorcow.

Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie pokrewnym technik technologii zywnosci potwierdzajg
(réwniez w trybie eksternistycznym) Okregowe Komisje Egzaminacyjne.

Szkolenie

Zazwyczaj po zatrudnieniu na stanowisku technik technologii zywnosci - przetworstwo
fermentacyjne pracodawca przeprowadza szkolenie pracownika w celu wyposazenia go
w kompetencje wymagane na stanowisku pracy (m.in. w zakresie obstugi urzadzen). Pracodawca
moze tez skierowac pracownika na szkolenia branzowe, takie jak:

— mikrobiologia gorzelnictwa,

— kontrola procesu technologicznego produkcji wina gronowego,

— metody oceny jakosci surowcow przeznaczonych do fermentacji,

— systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci.

Z reguly organizatorzy tych szkolen poswiadczajg uzyskane przez uczestnikdw kompetencje
stosownymi certyfikatami/zaswiadczeniami.

WAZNE:

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

Polecane zZrédta danych [dostep: 31.10.2018]:

Szkolnictwo wyzsze:

www.wybierzstudia.nauka.gov.pl

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

https://zrp.pl

Szkolenia zawodowe:

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

Inne Zrédta danych:

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

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

Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji — http://www.frse.org.pl, http://europass.org.pl
Learning Opportunities and Qualifications in Europe — https://ec.europa.eu/ploteus
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.3.Zarobki os6b wykonujacych dany zawéd/dang grupe zawodow

becnie (2018 r.) wynagrodzenie oséb pracujgcych w zawodzie technik technologii zywnosci —

przetwdrstwo fermentacyjne wynosi ok. 3400 zt brutto miesiecznie w przeliczeniu na jeden etat.
Rozpietos¢ wynagrodzen w tym zawodzie miesci sie z reguty w przedziale od ok. 2800 zt do ok. 4850

zt

brutto. W przypadku prowadzenia wtasnej dziatalnosci (sprzedawania wyrobdw pod swojg markg)

zarobki moga by¢ duzo wyzsze.

N

a poziom wynagrodzenia w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdrstwo fermentacyjne

maja wpltyw m.in.:

zajmowane stanowisko oraz rodzaj i szczegdtowy zakres wykonywanych zadan zawodowych,
wielkos¢, profil i kondycja finansowa przedsiebiorstwa,

wyksztatcenie i staz pracy,

region zatrudnienia,

koniunktura na rynku branzowym.

WAZNE:
Zarobki os6b wykonujgcych dany zawdd/grupe zawoddéw s3 orientacyjne i moga szybko straci¢ aktualnosé.
Dlatego na biezgco nalezy sprawdzac, jakie zarobki oferuje rynek pracy, korzystajgc z polecanych zrodet
danych.

Polecane Zrédta danych [dostep: 31.10.2018]:
Wynagrodzenie w Polsce wedtug danych GUS:

http://stat.gov.pl/obszary-tematyczne/rynek-pracy/pracujacy-zatrudnieni-wynagrodzenia-koszty-pracy

Przyktadowe portale informujgce o zarobkach:

https://wynagrodzenia.pl/gus
https://wynagrodzenia.pl/kategoria/zarobki-na-stanowiskach-i-szczeblach
https://sedlak.pl/raporty-placowe

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

4.4. Mozliwosci zatrudnienia oséb niepetnosprawnych w zawodzie

W zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdrstwo fermentacyjne mozliwe jest zatrudnienie
0s6b z niepetnosprawnoscia.

Warunkiem niezbednym jest identyfikacja indywidualnych barier, dostosowanie technicznych
i organizacyjnych warunkow srodowiska oraz stanowiska pracy do potrzeb zatrudnienia osdb:

z dysfunkcjg narzadu stuchu (03-L), jesli niepetnosprawnos¢ jest mozliwa do skorygowania za
pomocg implantéw lub aparatéw stuchowych.

z zaburzeniami gtosu, mowy (03-L), jesli umozliwiajg skuteczny kontakt interpersonalny
i komunikacje,

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

z niewielkg dysfunkcjg koriczyn goérnych (05-R), ktéra nie wyklucza wykonywania bardziej
precyzyjnych czynnosci jak np. obstuga maszyn, sprzetu komputerowego, biurowego,

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

WAZNE:

Decyzja o zatrudnieniu osoby z jakimkolwiek rodzajem niepetnosprawnosci moze by¢ podjeta wytgcznie
po indywidualnej konsultacji z lekarzem medycyny pracy.
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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 tgczacym rynek edukacji
z rynkiem pracy. ESCO jest czesScig strategii ,Europa 2020”. W klasyfikacji okreslono i uszeregowano
umiejetnosci, kompetencje, kwalifikacje i zawody istotne dla unijnego rynku pracy oraz ksztatcenia
i szkolenia. Tworzenie europejskiego rynku pracy, a w przysztosci wspdlnego obszaru ksztatcenia
ustawicznego wymaga, aby zdobywane przez jednostki umiejetnosci oraz kwalifikacje byty zrozumiate
oraz fatwo poréwnywalne miedzy krajami, a takze — by promowaty 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

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

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

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

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

6. ZRODLA DODATKOWYCH INFORMACJI O ZAWODZIE

Podstawowe regulacje prawne:
Stan prawny na dzieni: 30.10.2018 r.

e 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 2 31.12.2008, s. 16).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyisze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. UE L 364
2 20.12.2006, s. 5).

e Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r.
w sprawie materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscig oraz uchylajgce
dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. U. UE L 338 7 13.11.2004, s. 4).

e 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 2 30.04.2004, s. 1).

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad
ds. BezpieczeAstwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczeAstwa zywnosci
(Dz. U. UEL312z01.02.2002, s. 1).

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

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

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

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczeg6towych
warunkéw i sposobu przeprowadzania egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
(Dz. U. poz. 1663).

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

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

17


https://ec.europa.eu/esco/portal/home
https://ec.europa.eu/esco/portal/occupation
https://ec.europa.eu/esco/portal/skill
https://ec.europa.eu/esco/portal/qualification

INFORMACIA O ZAWODZIE - Technik technologii zywnosci — przetworstwo fermentacyjne 314409

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

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

Norma PN-EN ISO 22000:2018-08. Systemy zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci — Wymagania
dla kazdej organizacji nalezacej do taricucha zywnosciowego.

Literatura branzowa:

Bertinotti D., Faraggi M.: Twoje piwa domowe. Przepisy dla wszystkich styléw. CeDeWu Sp. z o.0.,
Warszawa 2016.

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci. Cz. |, II, lll. Format-AB, Warszawa 2010.
Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze. Format-AB, Warszawa 2010.
Dtuzewska A., Dtuzewski M., Jankiewicz L., Jarczyk A., Kaminski W., Kotozyn-Krajewska D., Krajewski
K., Sikora T., Stowinski M.: Technologia zywnosci. Podrecznik dla technikum. Cz. 1, 2, 4. WSiP,
Warszawa 2008.

Hagmann K., Essich B.: Destylaty alkoholowe z owocéw. Multico, Warszawa 2014.

Jarczyk A.: Technologia zywnosci. Podrecznik dla technikum. Cz. 3. Wydanie VIIl. WSiP, Warszawa
2012.

Kopyra T.: Piwo. Wszystko, co musisz wiedzieé, zeby nie wyjs¢ na glupka. Flow Books, Krakow 2016.
Maslinski K.: Produkowanie wyrobdw przemystu fermentacyjnego. ITeE — PIB, Radom 2006.

Zasoby internetowe [dostep: 31.10.2018]:

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

Czasopismo: , Przemyst fermentacyjny i owocowo-warzywny”: http://sigma-not.pl/czasopisma-
64-przemysl-spozywczy-i-gastronomia-przemysl-fermentacyjny.html

Gtéwny Inspektorat Sanitarny, Wymagania higieniczne — system HACCP:
https://gis.gov.pl/dziatalnos¢-gospodarcza/wymagania-higieniczne-system-haccp-ghp-gmp
Informacje o produkcji win: http://o-winie.pl/co-wiedziec/produkcja-win

Informacje o zawodzie piwowar: https://www.pulshr.pl/edukacja/piwowar-tradycyjny-zawod-z-
przyszloscia-gdzie-sie-go-uczyc,45941.html

Informator o egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje w zawodzie technik technologii zywnosci
314403:
https://www.cke.edu.pl/images/_EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/314403.pdf
Informator Spozywczy — portal branzy spozywczej: http://www.informatorspozywczy.pl
Miesiecznik przeznaczony dla menadzerdw i technologdéw branzy spozywczej ,,Przemyst
Spozywczy”: http://przemyslspozywczy.eu

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

Portal Asystent BHP: https://asystentbhp.pl

Portal spozywczy — portal branzowy o inwestycjach i rozwoju przemystu spozywczego:
http://www.portalspozywczy.pl

Przeglad Spozywczy — portal branzy spozywczej: http://przeglad-spozywczy.pl

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

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

18


ftp://kwalifikacje.praca.gov.pl/
http://sigma-not.pl/czasopisma-64-przemysl-spozywczy-i-gastronomia-przemysl-fermentacyjny.html
http://sigma-not.pl/czasopisma-64-przemysl-spozywczy-i-gastronomia-przemysl-fermentacyjny.html
https://gis.gov.pl/działalność-gospodarcza/wymagania-higieniczne-system-haccp-ghp-gmp
http://o-winie.pl/co-wiedziec/produkcja-win
https://www.pulshr.pl/edukacja/piwowar-tradycyjny-zawod-z-przyszloscia-gdzie-sie-go-uczyc,45941.html
https://www.pulshr.pl/edukacja/piwowar-tradycyjny-zawod-z-przyszloscia-gdzie-sie-go-uczyc,45941.html
https://www.cke.edu.pl/images/_EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/314403.pdf
http://www.informatorspozywczy.pl/
http://przemyslspozywczy.eu/
https://www.pkn.pl/
https://asystentbhp.pl/
http://www.portalspozywczy.pl/
http://przeglad-spozywczy.pl/
http://www.zus.pl/lekarze/publikacje/standardy-orzecznictwa-lekarskiego-zus
http://www.zus.pl/lekarze/publikacje/standardy-orzecznictwa-lekarskiego-zus
http://psz.praca.gov.pl/rynek-pracy/bazy-danych/klasyfikacja-zawodow-i-specjalnosci/wyszukiwarka-opisow-zawodow
http://psz.praca.gov.pl/rynek-pracy/bazy-danych/klasyfikacja-zawodow-i-specjalnosci/wyszukiwarka-opisow-zawodow

INFORMACIA O ZAWODZIE - Technik technologii zywnosci — przetworstwo fermentacyjne 314409

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 niepociggajacg za sobg zmiany
pozycji pracownika w hierarchii firmy, np. objecie dodatkowego stanowiska przez pracownika,
powierzenie nowych zadan, rozszerzenie uprawnien i zakresu podejmowanych decyzji.

Czynnosci S3 to dziatania podejmowane w ramach zadania zawodowego i dajace efekt w postaci realizacji
zawodowe 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 Ksztatcenie i szkolenie realizowane w ramach programow, ktére nie prowadzg do uzyskania
pozaformalna 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 Przyjeta w Unii Europejskiej struktura i opis poziomdéw kwalifikacji umozliwiajagca poréwnanie
Kwalifikacji (ERK) kwalifikacji uzyskiwanych w réznych parnstwach. W ERK wyrézniono 8 poziomdéw kwalifikacji
opisywanych za pomocg efektow uczenia sie (wiedza, umiejetnosci i kompetencje). ERK stanowi
ukfad odniesienia do krajowych ram kwalifikacji, w tym do PRK.

Kody Sg symbolami rodzaju schorzenia, ktére ma decydujgcy wptyw na to, do jakich prac osoba
niepetnosprawnosci | hiepetnosprawna moze by¢ kierowana, a do jakich nie powinna ze wzgledu na jej zdrowie
i skutecznosc¢ 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,

11-1 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 zdolnoé¢ ksztattowania wifasnego rozwoju oraz

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

Kompetencje S3 to kompetencje (pofaczenie 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 Oséb Dorostych - Projekt PIAAC
prowadzonym cyklicznie przez OECD.

Kompetencja Jest to ukfad wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych niezbednych do wykonywania,
zawodowa 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.
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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 odpowiadajagcych 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”, ,s$wiadectwa”,

corhufilkati”

Sektorowa Rama
Kwalifikacji (SRK)

Opis pozioméw 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 ruchdéw rak, sprawnosé¢ nog,
koordynacja wzrokowo-ruchowa itp.).

Stanowisko pracy

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

Tytut zawodowy

Jest przyznawany osobie, ktéra udowodnita, ze posiada okreslony zaséb wiedzy i umiejetnosci
potrzebny do wykonywania danego zawodu. W niektérych grupach zawodowych (technicy,
lekarze, rzemieslnicy) istniejg ustawowo zadekretowane nazwy i hierarchie tych tytutéw, podczas
gdy winnych nie ma takich systemoéw. Przyktadowo tytuty zawodowe uzyskiwane w szkofach
i placdwkach 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 zdolno$¢ do wykonywania zadan i rozwigzywania
problemoéw wtasciwych dla dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowe;.

Uprawnienia

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

zawodowe jest ograniczony poprzez przepisy prawne przewidujgce koniecznos¢ 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 ubiegajaca sie o nadanie okreslonej kwalifikacji, niezaleznie od
sposobu uczenia sie (edukacja formalna, pozaformalna i uczenie sie nieformalne) tej osoby,
osiggneta wyodrebniong czes¢ lub catos¢ efektéw uczenia sie wymaganych dla tej kwalifikacji.

Wiedza Jest to zbidr opiséw obiektéw i faktdw, 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 odpowiadajgcego poziomowi ukoriczonej szkoty (np. wyksztatcenie:
podstawowe, gimnazjalne, ponadpodstawowe, ponadgimnazjalne, czeladnicze, policealne,
wyzsze (pierwszy, drugi i trzeci stopien),

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

Zadanie zawodowe

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

Zawod

Jest to zbiér zadan zawodowych wyodrebnionych w wyniku spotecznego podziatu pracy,
wykonywanych przez poszczegdlne osoby i wymagajacych odpowiednich kwalifikacji i kompetencji
(wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych), zdobytych w wyniku ksztatcenia lub praktyki.
Wykonywanie zawodu stanowi zrédfo utrzymania.
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Zintegrowany
System Kwalifikacji
(2SK)

kwalifikacji,

zasady wiaczania kwalifikacji

Wyodrebniona cze$¢ Krajowego Systemu Kwalifikacji, w ktérej obowigzujg okreslone w ustawie
standardy opisywania kwalifikacji oraz przypisywania poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji do
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
(ZRK)

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

7.2. Definicje zwigzane z wykonywaniem zawodu (branzowe)

Lp. Nazwa pojecia Definicja Zrédto

1 | Acetator Zbiornik o pojemnosci kilku tysiecy litrow, zwykle ze http://sjp.pwn.pl/slowniki/ace
stali kwasoodpornej, w ktérym metoda octowe;j tator.html
fermentacji wgtebnej (w catej objetosci roztworu) [dostep: 31.10.2018]

z rozcienczonego alkoholu etylowego wytwarza sie
ocet o stezeniu 12-13% .

2 Analiza Zagrozen Postepowanie majgce na celu zapewnienie http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
i Krytycznych Punktow bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacje nsf/download.xsp/WDU20061
Kontroli (Hazard i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia 711225/0/D20061225.pdf
Analysis and Critical wymagan zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka [dostep: 31.10.2018]

Control Points — wystgpienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich

HACCP) etapow produkcji i obrotu zywnoscig; system ten ma
rowniez na celu okreslenie metod eliminacji lub
ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan
korygujgcych.

3 Brzeczka Roztwdr wodny, ktéry powstaje w procesie produkcji | Definicja opracowana przez
piwa podczas tzw. zacierania stodu (mieszanie zespot ekspercki na podstawie:
rozdrobnionego stodu z wodg, podgrzewanie). https://encyklopedia.pwn.pl/h
Brzeczka jest gotowana z chmielem, schtadzana aslo/brzeczka-piwna;

i filtrowana. Po dodaniu drozdzy przebiega w niej 3881340.html
fermentacja alkoholowa. [dostep: 31.10.2018]

4 Destylacja Proces oczyszczania cieczy lub rozdzielania jej https://sjp.pwn.pl/szukaj/dest
sktadnikéw polegajgcy na doprowadzeniu cieczy do ylacja.html
stanu pary przez jej ogrzanie i nastepnie skropleniu [dostep: 31.10.2018]
pary przez oziebienie.

5 Destylator Urzadzenie sktadajgce sie z ogrzewanego zbiornika Definicja opracowana przez
cieczy, skraplacza (chtodnicy) i zbiornika. zespot ekspercki na podstawie:

https://encyklopedia.pwn.pl/h
aslo/destylator;3892070.html
[dostep: 31.10.2018]

6 | Dobra Praktyka Dziatania, jakie muszg by¢ podjete i warunki http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
Higieniczna (Good higieniczne, ktére musza by¢ spetniane na wszystkich | nsf/download.xsp/WDU20061
Higienic Practice — etapach produkcji lub obrotu, aby zapewnié 711225/0/D20061225.pdf
GHP) bezpieczenstwo zywnosci. [dostep: 31.10.2018]

7 | Dobra Praktyka Dziatania, jakie muszg by¢ podjete i warunki, ktére http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
Produkcyjna (Good muszg by¢ spetnione, aby produkcja zywnosci nsf/download.xsp/WDU20061
Manufacturing Practice | odbywata sie w sposéb zapewniajacy jej wtasciwg 711225/0/D20061225.pdf
- GMP) jakos¢ zdrowotna zgodnie z przeznaczeniem. [dostep: 31.10.2018]

8 Fermentacja Procesy stopniowego rozktadu zwigzkéw Definicja opracowana przez

organicznych przebiegajace bez udziatu tlenu.
Fermentacja alkoholowa polega na rozktadzie
cukrow przez drozdze —w wyniku tego procesu
powstaje m.in. kwas octowy i alkohole.

zespot ekspercki na podstawie:
https://encyklopedia.pwn.pl/ha
slo/fermentacja;3900484.html
[dostep: 31.10.2018]
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9 | Gorzelnia Zaktad wytwdrczy produkujacy spirytus surowy Definicja opracowana przez
(nieoczyszczony alkohol etylowy) przez fermentacje zespot ekspercki na podstawie:
m.in. surowcow skrobiowych (np. ziemniaki, zboze) https://encyklopedia.pwn.pl/h
lub cukrowych (np. buraki cukrowe, owoce). aslo/gorzelnia;3906876.html

[dostep: 31.10.2018]

10 | Kadz Pojemny zbiornik, najczesciej wykonany ze stali Definicja opracowana przez
nierdzewnej, uzywany m.in. w piwowarstwie zespot ekspercki na podstawie:
i gorzelnictwie. Kadzie mogg by¢ wykorzystywane https://biotechnologia.pl/archi
np. do zacierania, fermentacji i lezakowania wum/piwo-procesy-

(starzenia wyrobu). technologiczne, 10867
[dostep: 31.10.2018]

11 | Kolumna rektyfikacyjna | Urzadzenie w ksztatcie pionowego walca, w ktérym Definicja opracowana przez

zachodzi proces zwany rektyfikacja. zespot ekspercki na podstawie:
http://beta.chem.uw.edu.pl/p
eople/AChajewski/sdest.htm
[dostep: 31.10.2018]

12 | Kwasy spozywcze Odpowiadajg za profil smakowy wyrobdw, s3 http://mistrzbranzy.pl/artykuly
niezbedne przy tworzeniu bariery przed rozwojem /pokaz/Ktore-kwasy-
niepozadanych mikroorganizméw czy zachodzacg spozywcze-wybrac-3216.html
oksydacja (utlenianiem) produktu. [dostep: 31.10.2018]

13 | Miod pitny Napdj uzyskiwany w procesie fermentacji https://www.pasiekajaros.pl/
alkoholowej wodnego roztworu miodu naturalnego wiedza/ogolna-

(brzeczki miodowej) lub miodu rozcieficzonego charakterystyka -miodow-
sokiem owocowym z ewentualnym dodatkiem ziot pitnych
aromatycznych i przypraw korzennych. [dostep: 31.10.2018]

14 | Proces technologiczny Zespot zorganizowanych czynnosci i celowo https://mfiles.pl/pl/index.php/
przeprowadzanych zjawisk fizycznych i chemicznych Proces_technologiczny
majacych na celu przemiane w zaktadzie [dostep: 31.10.2018]
przemystowym okreslonego zestawu surowcéw
w zadane produkty.

15 | Rektyfikacja Rozdzielanie mieszaniny cieczy przez wielokrotne https://sjp.pwn.pl/szukaj/rekty
odparowywanie i skraplanie. fikacja%20.html

[dostep: 31.10.2018]

16 | Separator Urzadzenie do wydzielania z mieszaniny jednego lub https://encyklopedia.pwn.pl/sz

wiecej sktadnikdw. ukaj/separator.html
[dostep: 31.10.2018]

17 | stéd Skietkowane ziarna zbéz, gtéwnie jeczmienia i zyta. https://www.ekologia.pl/wiedz
Stanowi podstawowy surowiec w piwowarstwie a/slowniki/leksykon-ekologii-i-
i w produkcji odzywczych ekstraktow stodowych ochrony-srodowiska/slod
bogatych w enzymy. [dostep: 31.10.2018]

18 | Tryjer Urzadzenie do sortowania ziarna. https://encyklopedia.pwn.pl/sz

ukaj/tryjer.html
[dostep: 31.10.2018]

19 | Warzelnia browaru Dziat browaru wyposazony w aparature stuzaca do Definicja opracowana przez

warzenia (przygotowywania brzeczki). zespot ekspercki na podstawie:
https://encyklopedia.pwn.pl/h
aslo/browar;3881033.html
[dostep: 31.10.2018]

20 | Wialnia Maszyna do czyszczenia nasion oddzielajgca https://encyklopedia.pwn.pl/sz
zanieczyszczenia grube (ktosy, zgoniny) i lekkie ukaj/wialnia.html
(plewy) na zasadzie réznicy wielkosci, a czesciowo [dostep: 31.10.2018]
takze na zasadzie réznic ciezarow

21 | Winiarnia Zaktad produkujacy wino. Z reguty znajduje sie Definicja opracowana przez

w sgsiedztwie winnicy (miejsca uprawy winorosli).

zespot ekspercki na podstawie:
https://sjp.pwn.pl/sjp/winiarni
a;2536461.html

[dostep: 31.10.2018]
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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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