Nazwa:

Kod:

Synteza:

Zadania
zawodowe:

Dodatkowe

Przetwdrca miesa

751108

Produkuje przetwory miesne i ttuszczowe; dokonuje rozbioru tusz
zwierzat rzeznych oraz wykrawania miesa; wykonuje prace zwigzane z
produkcjg przetworéw miesnych ttuszczowych; obstuguje maszyny i
urzgdzenia stosowane w przetwdérstwie miesa; magazynuje i
przygotowuje mieso do konfekcjonowania dystrybucji; konserwuje i
usuwa drobne usterki maszyn i urzgdzeh do produkcji przetworéw
miesnych i ttuszczowych.

dobieranie i przygotowywanie surowcéw, poétproduktédw, dodatkéw
i materiatdbw pomocniczych do procesu produkcji wyrobéw
miesnych i ttuszczowych;

dokonywanie oceny ich jakosci pod wzgledem organoleptycznym
za pomocag wzroku, wechu, smaku, dotyku;

dokonywanie rozbioru miesa na elementy zasadnicze; wykrawanie
tusz, péttusz i ¢wierctusz;

dzielenie surowca do produkcji wedlin;

przerabianie miesa i podrobéw na wedliny, wedzonki i wyroby
wedliniarskie przy zastosowaniu maszyn i urzgdzen masarskich;
przekazywanie miesa i ttuszczéw do wychtodzenia;

peklowanie miesa drobnego, nastrzykiwanie czesci i elementéw
na wedzonki;

rozdrabnianie miesa, przygotowywanie mas wigzgcych i farszy do
wedlin miesnych i wedlin podrobowych;

przeprowadzanie obrébki termicznej produktéw;

obstugiwanie maszyn i urzadzen, sprzetu pomocniczego i
aparatury kontrolno-pomiarowej zgodnie z instrukcjg obstugi;
magazynowanie surowcéw, poétproduktéw i wyrobdéw gotowych
przestrzegajgc warunkdéw ich przechowywania;

przygotowanie miesa i wedlin do konfekcjonowania i dystrybucji;
dokonywanie oceny produktéw i utrzymywanie w nalezytym
stanie sanitarnym maszyn i urzadzeh: mycie i odkazanie
pomieszczen produkcyjnych;

stosowanie normy, instrukcji i receptur w procesie produkcji
wyrobdéw miesnych i ttuszczowych;

konserwowanie i usuwanie drobnych usterek maszyn i urzgdzen
do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych
wykonywanie zadah zawodowych oraz dokumentujgcych proces
produkcji i magazynowania wyrobéw spozywczych;

rozwijanie wtasnych kompetencji zawodowych oraz aktualizacja
wiedzy z zakresu nowych trendéw w przetworstwie miesa;
przestrzeganie zasad etyki zawodowej, ergonomii,
bezpieczehstwa i higieny pracy oraz stosowanie przepiséw prawa
dotyczgcych ochrony przeciwpozarowe;.

opracowywanie przepiséw nowych gatunkdéw i rodzajéw wedlin



zadania

_ oraz metod ich produkcji.
zawodowe:



