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Warszawa, 30.04.2020

Opisywanie kwalifikacji rynkowej — formularz

Opis kwallifikacji rynkowej (nazwa kwalifikacji)

»Farmerskie wyrabianie seréw i innych produktow z mleka — Serowar farmerski”
Materiat roboczy opracowany przy wsparciu Instytutu Badan Edukacyjnych w ramach projektu

systemowego ,Wspieranie realizacji Il etapu wdrazania Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji na
poziomie administracji centralnej oraz instytucji nadajgcych kwalifikacje i zapewniajgcych jakos¢
nadawania kwalifikacji” wspotfinansowanego ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego w
ramach programu Operacyjnego Wiedza, Edukacja, Rozwdj, Priorytet Il: Efektywne polityki publiczne
dla rynku pracy, gospodarki i edukacji, Dziatanie 2.13 Przejrzysty i spojny Krajowy System Kwalifikac;ji.
Zadanie 2: Wspieranie podmiotow zainteresowanych wigczeniem do ZSK kwalifikacji nadawanych poza
systemami oswiaty i szkolnictwa wyzszego, w tym kwalifikacji rynkowych.

Typ wniosku

Whiosek o wtgczenie kwalifikacji do ZSK

Nazwa kwalifikacji (300 znakow)

Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 2) lit. a). Peina nazwa kwalifikacji, ktéra ma byc¢
widoczna w ZRK i by¢ umieszczana na dokumencie potwierdzajgcym jej uzyskanie.

Nazwa kwalifikacji (na ile to mozliwe) powinna:
- jednoznacznie identyfikowac kwalifikacje,
- roézni¢ sie od nazw innych kwalifikacji,
- roznic¢ sie od nazwy zawodu, stanowiska pracy lub tytutu zawodowego, uprawnienia,
- byc moZliwie krotka,
- nie zawierac skrotow,

- by¢é oparta na rzeczowniku odczasownikowym, np. ,gromadzenie’,
~przechowywanie”, ,szycie’.

»Farmerskie wyrabianie seréw i innych produktow z mleka — Serowar farmerski”

Skroét nazwy (150 znakdw)

Pole nieobowigzkowe.

Serowar farmerski
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Rodzaj kwalifikacji

Wskazanie, czy kwalifikacja jest: kwalifikacjg petng, czy kwalifikacjg czgstkowa.

czgstkowa

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji
Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 4). Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji.

4 poziom Polskiej Ramy Kwalifikaciji

Krétka charakterystyka kwalifikacji oraz orientacyjny koszt uzyskania dokumentu
potwierdzajgcego otrzymanie danej kwalifikacji (4000 znakow)

Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 2) lit. d). Wybrane informacje o kwalifikacji skierowane
do osob zainteresowanych uzyskaniem kwalifikacji oraz do pracodawcow, ktére pozwolg im
szybko ocenic, czy dana kwalifikacja jest wtasnie tg, ktérej poszukujg.

Krétka charakterystyka moze odpowiadacC na pytanie: ,Jakie dziatania lub zadania jest w
Stanie podejmowac osoba posiadajgca dang kwalifikacje?”.

Osoba posiadajgca kwalifikacje jest gotowa do recznego (w sposob nieprzemystowy)
wytwarzania serow i innych produktéw z mleka np. mleka fermentowane, napoje mleczne,
masta.

Umie zaplanowac¢ produkcje seréw i innych wyrobdéw z mleka. Posiada wiedze w zakresie
przepisow prawa dotyczgcego wyrobu oraz obrotu wyrobdw spozywczych. Prowadzi
dokumentacje w zakresie produkcji i obrotu zgodnie z prawem Zzywnosciowym
obowigzujgcym w Polsce i Unii Europejskiej.

Posiada wiedze na temat mleka i jego przetwarzania. Charakteryzuje procesy
technologiczne zachodzace podczas przerobu mleka. Samodzielnie potrafi wykona¢ sery
podpuszczkowe, kwasowo-podpuszczkowe, kwasowe oraz inne wyroby z mleka. Postuguje
sie niezbednymi maszynami i urzgdzeniami. Stosuje termiczne i fermentacyjne metody
utrwalania zywnos$ci podczas obrobki mleka oraz dalszego otrzymywania i przechowywania
produktéw.

Wykonuje ocene jakosci wyrobu gotowego na podstawie prostych badanh oraz interpretuje
wyniki analizy wyrobéw z mleka. Okresla zagrozenia mikrobiologiczne (inne biologiczne),
chemiczne i fizyczne w zakresie bezpiecznej produkcji, przechowywania i transportu oraz
sposoby zapobiegania tym zagrozeniom. Osoba posiadajgca kwalifikacje wykazuje
znajomos¢ podstawowych proceséw mikrobiologicznych zachodzgcych w mleku. Potrafi
scharakteryzowa¢ podstawowe grupy drobnoustrojow pozytecznych, szkodliwych i
chorobotworczych oraz wie jak kontrolowac ich wzrost lub eliminowa¢ zagrozenie jakie ze
sobg niosg. Podejmuje dziatania w zakresie systemow bezpieczenstwa zywnosci jak GHP,
GMP, HACCP.

Orientacyjny koszt uzyskania kwalifikacji wynosi 1800 zt

Orientacyjny naktad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]

Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 2) lit. c). Przecietna liczba godzin, ktére trzeba poswiecic
na osiggniecie efektéw uczenia sie wymaganych dla danej kwalifikacji oraz na ich walidacje
(1 godzina = 60 minut).

W pierwszej kolgjnosci warto ustalic orientacyjny nakfad pracy dla poszczegolnych
zestawow efektdw uczenia sie. orientacyjny naktad pracy dla kwalifikacji odpowiada sumie
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naktadu pracy potrzebnego do uzyskania wyodrebnionych w nigj zestawow efektéw uczenia
sie.

240

Grupy oso6b, ktore moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji (2000 znakdow)

Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 2) lit. f). Informacja na temat grup 0sob, ktére mogg by¢
szczegollnie zainteresowane uzyskaniem danej kwalifikacji, np. osoby zarzgdzajgce
nieruchomosciami, specjalisSci z zakresu telekomunikacji, kobiety powracajgce na rynek

pracy.

Osoby zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji;

- hodowcy zwierzat mlecznych;

- rolnicy;

- prowadzacy dziatalno$é agroturystyczng;

- wiasciciele i pracownicy zaktadow przetwdérstwa mleka;

- wlasciciele i pracownicy zaktadéw gastronomicznych;

- 0soby pragngce poszerzy¢ swoje kwalifikacje;

- pasjonaci naturalnych produktow;

- pasjonaci serowarstwa i gotowania;

- uczniowie szkét branzowych i technikow;

- studenci i absolwenci kierunkéw zwigzanych z produkcjg zywnosci lub zywieniem;
- absolwenci innych kwalifikacji zawodowych zwigzanych z przetworstwem zywnosci.

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy (pole wprowadzone od 1.09.2019 r.)

x Kwalifikacja moze by¢ przydatna dla uczniéw szkét branzowych lub technikéw
ksztatcacych sie w okreslonych zawodach Rozporzadzenie MEN z dnia 16 maja 2019
r.

W szkole prowadzgcej ksztatcenie zawodowe ksztatcenie odbywa sie w oparciu o podstawy
programowe okre$lone w rozporzgdzeniu MEN z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw
programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych
umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawoddw szkolnictwa branzowego (Dz. U.
poz. 991).

Czes¢ godzin zaje¢ moze zostaC przeznaczona na realizacje obowigzkowych zajec
edukacyjnych przygotowujgcych uczniow do uzyskania kwalifikacji rynkowej funkcjonujgcej
w ZSK, zwigzanej z nauczanym zawodem (§ 4 ust 5 pkt 2 rozporzgdzenia Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 3 kwietnia 2019 r. w sprawie ramowych planéw nauczania dla publicznych
Sszkét (Dz. U. poz. 639)).

Nalezy wskazac¢ zawody (zgodnie z klasyfikacjg zawoddéw szkolnictwa branzowego
okreslong w zatgczniku nr 2 do rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15
lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celéw i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa
branzowego oraz klasyfikacji zawodow szkolnictwa branzowego (Dz. U. poz. 316)), w
przypadku ktérych zasadne jest przygotowywanie uczniéw do uzyskania kwalifikacji
rynkowej objetej wnioskiem.

Wskazanie zawodow szkolnictwa zawodowego, z ktérymi zwigzana jest kwalifikacja
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Jezeli w punkcie 7a wskazano przydatnosc¢ kwalifikacji, to z rozwijanej listy branz i zawodow
nalezy wybrac te zawody, z ktérymi zwigzana jest wnioskowana kwalifikacja

OPERATOR MASZYN | URZADZEN PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO - 816003

TECHNIK PRZETWORSTWA MLECZARSKIEGO - 314402

TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI - 314403

ROLNIK - 613003

TECHNIK AGROBIZNESU - 331402

TECHNIK ROLNIK - 314207

TECHNIK TURYSTYKI NA OBSZARACH WIEJSKICH - 515205

TECHNIK KONTROLI BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI - EKSPERYMENT PEDAGOGICZNY

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace (2000 znakow)
Pole nieobowigzkowe. Kwalifikacje petne i czgstkowe, ktére musi posiadac¢ osoba

ubiegajgca sie o kwalifikacje, aby przystgpi¢ do procesu weryfikacji osiggniecia efektow
uczenia sie wymaganych dla kwalifikacji.

brak kwalifikacji poprzedzajgcych

W razie potrzeby warunki, jakie musi spetnia¢ osoba
przystepujaca do walidacji (2000 znakéw)

Pole obowigzkowe (art. 15 ust.1 pkt 2) lit. g). Okreslenie (w razie potrzeby) warunkoéw, ktére
musi spetnia¢ osoba, aby przystgpi¢ do walidacji i méc uzyskac kwalifikacje (np. wymagany
poziom wyksztafcenia).

Podczas okreSlania tych warunkow warto mie¢ na uwadze, Zze nie sg one tozsame z
warunkami zatrudnienia (np. waznymi badaniami lekarskimi). DoSwiadczenie zawodowe
powinno by¢ wskazywane jako warunek jedynie w uzasadnionych przypadkach —
kompetencje wynikajgce z praktyki zawodowej powinny byc¢ odzwierciedlone przede
wszystkim w efektach uczenia sie wymaganych dla kwalifikacji.

Wskazane warunki przystagpienia do walidacji powinny by¢ mozZliwe do zweryfikowania.

Orzeczenie do celéw sanitarno-epidemiologicznych

Zapotrzebowanie na kwalifikacje (10000 znakow)

Pole obowigzkowe (art. 15 ust.1 pkt 2) lit. i). Wykazanie, Zze kwalifikacja odpowiada na
aktualne oraz przewidywane potrzeby spoteczne i gospodarcze (regionalne, krajowe,
europejskie).

Mozliwe jest odwotanie sie do opinii organizacji gospodarczych, trendéw na rynku pracy,
prognoz dotyczgcych rozwoju technologii, a takze strategii rozwoju Kkraju lub regionu.

W zwigzku ze zwiekszonym zapotrzebowaniem na lokalne produkty i zdrowg zywnosg,
wzrosta potrzeba doskonalenia rzemiosta, jakim jest farmerski wyrob seréw i produktéow z
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mleka oraz zwiekszania swiadomosci bezpieczenstwa zywnosci i umacniania dobrych
praktyk serowarskich w celu zwiekszenia jakosci zywnosci lokalne;.

Pozyskiwanie nowych umiejetnosci przez osoby prowadzgce mate i Srednie gospodarstwa
prowadzi do zwiekszenia jakosci i bezpieczenstwa produkcji zywnosci lokalnej. Pozwala na
zwiekszenie rentownosci matych gospodarstw oraz umozliwia petniejsze wykorzystanie
wilasnych surowcow przez hodowcow zwierzgt. Rozwdj gospodarstw prowadzi do
zwiekszenia ilosci miejsc pracy na obszarach wiejskich. Wyréb seréw z wtasnego surowca
i/lub surowca zakupionego od hodowcéw wspiera rozwoj wsi i promuje powrot do tradycji.

Swiadomo$¢ zywieniowa Polakéw roénie, a wraz z nig roénie zainteresowanie produktami
lokalnymi i zdrowg zywnoscig bezposrednio od gospodarza. Pozgdane sg produkty o
krotkim tancuchu dystrybuciji i z tzw. czystg etykietg. Jednoczesnie wladze samorzgdowe
wskazujg lokalnych producentéw zywnosci jako dodatkowy atrybut regionu. Organizujg
jarmarki i targowiska, gdzie produkty lokalnych producentéw stanowig wazng czesc¢ oferty.
Konsumenci majg dostep do zdrowej lub ekologicznej zywnosci produkowanej przez mate i

Srednie gospodarstwa. (Raport Cheers: Nawyki zywieniowe Polakéw 2018)
(https://www.portalspozywczy.pl/handel/wiadomosci/na-co-zwracaja-uwage-osoby-kupujace-nabial-i-
mrozonki,162451.html)

Wytworzyta sie rowniez moda na “podréze za smakiem” czyli turystke gastronomiczna.
Tradycyjne powigzania, gdzie turystyka napedzata gastronomie, jest obecnie zastepowane
przez nowe, odwrocone role, dzi$ to gastronomia napedza turystyke. Ludzie podrézujg juz
nie tylko, aby zobaczy¢ zabytki danego regionu, ale rowniez po to, aby poznaé smaki,
nowe potrawy i napoje. Wiele regionéw wykorzystuje to zjawisko zwiekszajgc tym
sposobem zainteresowanie swoim regionem. Wiele serowarni we Witoszech, Francji,
Niemczech przyjmuje turystéw. Bardzo duzo panstw obchodzi swieto (dni) sera,
traktowane w niektorych regionach jako swieto narodowe. Zwigksza tym samym
zainteresowanie i przycigga rzesze turystow do swoich miast i miasteczek.
(https://www.turystakulinarny.pl) (https://www.national-geographic.pl/aktualnosci/turystyka-
kulinarna)

Podobny trend zaczyna rozwijac sie w Polsce. . Rosnie Swiadomos¢ kuchni i przetworow
regionalnych. llos¢ polskich regionalnych potraw na liscie UNESCO ciggle rosnie.
(https://www.unesco.pl/)

W odpowiedzi na zapotrzebowanie konsumentow, coraz wiecej matych i srednich
gospodarstw decyduje sie na sprzedaz produktéow zywnosciowych, w tym seréw i innych
produktow z mleka, wprost z gospodarstwa. Powstajg serowarnie farmerskie zajmujgce sie
przetwarzaniem mleka na poziomie gospodarstwa. (https://swiatrolnika.info/produkcija-
serow )

Po wprowadzeniu w 2016 roku nowej formy dziatalnosci rejestrowanej (Rolniczy Handel
Detaliczny) wzrosta liczba zarejestrowanych podmiotéw wprowadzajgcych produkty
zywnosciowe na rynek, w tym produktow z mleka i serow farmerskich. Z roku na rok
przyrost gospodarstw produkujgcych zywnos¢ w ramach RHD jest coraz wiekszy. W chwili
obecnej (kwiecien 2020) w Polsce jest zarejestrowanych 8187 takich dziatalnosci, z czego
690 gospodarstw deklaruje przetworstwo mleka.
(https://pasze.wetgiw.gov.pl/spi/demo/index.php )
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Pozostate formy dziatalnosci rejestrowanej jako Dziatalnos¢ Marginalna i Lokalna (MLO)
oraz Sprzedaz Bezposrednia (SB) - rowniez umozliwiajg popularyzacje zywnosci lokalnej
wsrod konsumentow.

Zainteresowanie przetwarzaniem mleka i produkcjg seréw stworzyto potrzebe wymiany
informaciji, doswiadczen oraz podnoszenia umiejetnosci praktycznych. Powstaly organizacje
zrzeszajgce producentéw farmerskich i pasjonatéw, ktérzy popularyzujg na swoich blogach
lub wérdd swoich spotecznosci wyroby z mleka. Powstato m.in. Stowarzyszenie Serowaréw
Farmerskich i Zagrodowych, ktére zorganizowato juz wiele szkolen i wyjazdow, w tym
zagranicznych, dla polskich serowaréw. Powstawanie organizacji zrzeszajgcych ludzi
produkujgcych wyroby z mleka utatwia tez organizacje pozaformalnych szkolen i wymiany
doswiadczeh w budowaniu swojej marki.

Powstaty tez inicjatywy oddolne grup zrzeszajgcych osoby zainteresowane wytwarzaniem
serow, wykorzystujgcych portale spotecznosciowe do komunikacji. Ich umiejetnosci i
doswiadczenie sg na coraz wyzszym poziomie.
(https://www.facebook.com/groups/600507040142730/?fref=nf )

W chwili obecnej w Polsce nie ma zawodu serowar. Szkolnictwo w zakresie obrobki mleka
bazuje na mleczarstwie przemystowym i nie jest dostepne na poziomie zawodowym i
srednim. Kwalifikacja wypetnia te luke, poniewaz jest skierowana przede wszystkim do
srodowiska rolniczego, do rolnikdw chcacych otworzy¢ wtasng serowarnie oraz do osob
zatrudnionych w serowarniach farmerskich. Umozliwia tez osobom zajmujgcym sie
agroturystykg wykazanie sie dodatkowymi umiejetnosciami.

Kwallifikacjg mogg by¢ réwniez zainteresowani uczniowie szkot branzowych, ktérzy mogliby
uzupetni¢ zdobyte kwalifikacje o dodatkowg zwigzang z wyrobem serdw i innych produktéw
zmleka (Dz.U.z 2019 r. poz. 991).

Ministerstwo Rolnictwa wspiera od wielu lat modernizacje gospodarstw rolnych w zakresie
rozwoju produkcji mleka jak i racjonalizacji technologii produkcji i zwigkszanie wartosci
dodanej produktu, zmianu profilu lub skali produkc;ji.
https://www.gov.pl/web/rolnictwo/modernizacja-gospodarstw-rolnych

Istniejg tez granty na dofinansowanie ARIMR do produkc;ji rolnej, innowacje a takze na
promocje produktow rolnych. https://granty.pl/298485/

Przewidywane zapotrzebowanie na pracownikow wykwalifikowanych przemystu
spozywczego na rok 2020 jest wieksze niz podaz. Prognozy na nastepne lata przewidujg
jeszcze zwiekszenie tej réznicy. Likwidacja wielu szkoét ksztatcgcych w  zawodach
przetwodrstwa spozywczego spowodowata braki kadrowe na rynku pracy w tym obszarze.

Wiaczenie kwalifikacji do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji pozwoli na potwierdzenie
wiedzy, kompetencji i umiejetnosci spotecznych szerokiego grona oséb zajmujacych sie
farmerskim wyrobem seréw i produktéw z mleka. Dzigki temu konsumenci uzyskajg
mozliwos¢ zakupu produktdw przygotowanych w sposob zapewniajgcy jako$¢ i
bezpieczenstwo zywnosci.
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Zrodto: https://barometrzawodow.pl/pl/polska/prognozy-na-mapach/2020/pracownicy-
przetworstwa-spozywczego,2020,polska,,polska,relacia-miedzy-dostepnymi-pracownikami-
a-nbsp-potrzebami-pracodawcow,19,,258,,,,1,1,

Odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji
ujetych w ZRK zawierajacych wspoélne zestawy efektéw uczenia sie (3000 znakow)

Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 2 lit. k). Wyjasnienie, czym kwalifikacja rozni sie od
wybranych kwalifikacji o zblizonym charakterze. Punktem odniesienia powinny byc¢
kwalifikacje funkcjonujgce w ZSK. Ponadto wskazanie kwalifikacji wpisanych do ZRK, ktore
zawierajg co najmniej jeden taki sam zestaw efektow.

Kwallifikacja wykazuje podobienstwa do zawodu Operator maszyn i urzagdzen przemystu
spozywczego w zakresie obstugi maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w produkcji
wyrobow z mleka. Zawiera wspolne efekty uczenia sie z kwalifikacjg SPC.02. Produkcija
wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen w zakresie wspdéinych
efektéw:

1. Obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyrobéw spozywczych;
2. Magazynowania wyrobéw gotowych z wykorzystaniem urzgdzen magazynowych i
srodkow transportu wewnetrznego

oraz posiada odrebne efekty uczenia sie:

1. Przygotowuje surowce do produkcji wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem
maszyn i urzgdzen;
2. Wytwarza pétprodukty i wyroby gotowe z zastosowaniem maszyn i urzgdzen.

Kwalifikacja wykazuje podobienstwa do zawodu technik przetworstwa mleczarskiego w
zakresie przygotowania surowcow i dodatkéw do produkcji wyrobdw z mleka, a takze w
zakresie magazynowania gotowych produktow. Zawiera wspodlne efekty uczenia sie z
kwalifikacjg SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw mleczarskich w
zakresie wspolnych efektéw:

1. Przygotowanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych;
2. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do wysyiki.

oraz posiada odrebne efekty:

1. Ocenianie jakosci gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie
przeprowadzonych badan laboratoryjnych i dokumentacji monitorujgcej parametry
technologiczne;

2. Prowadzenie procesow produkcji wyrobow spozywczych.

Kwalifikacja wykazuje podobienstwa do zawodu technik technologii zywnosci w zakresie
przygotowania surowcow i dodatkow do produkcji wyrobow z mleka, obstugg maszyn i
urzgdzen, organizowania i nadzorowania procesow technologicznych, a takze w zakresie
magazynowania gotowych produktéow. Zawiera wspdlne efekty uczenia sie z kwalifikacjg

SPC.07.0rganizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych w zakresie
wspolnych efektow:
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1. Wytwarzania produktéw spozywczych;

2. Obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyrobéw spozywczych;

3. Organizowania i nadzorowania przebiegu procesow technologicznych w
przetwérstwie spozywczym,;

4. Kontrolowania pracy maszyn stosowanych w przetwérstwie zywnosci.

Jednak w przeciwienstwie do zawodu technik technologii zywnosci, posiadacz kwalifikacji

jest przygotowany do prowadzenia procesu hodowli zwierzat mlecznych pod katem
uzyskania optymalnego sktadu chemicznego mleka do produkcji roznych wyrobow.

Kwallifikacja wykazuje podobienstwa do zawodu technik turystyki wiejskiej w zakresie
prowadzenia gospodarstwa agroturystycznego w zakresie kwalifikacji:

HGT.10. Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego
1. Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym
Efekty odrebne w tej kwalifikacji

2. Dostosowanie gospodarstwa rolnego do dziatalnosci agroturystycznej
3. Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym

Kwalifikacja wykazuje podobienistwa do zawodu rolnik i technik rolnik w zakresie
organizacji i nadzorowania produkgji rolniczej. Zawiera wspolne efekty uczenia sie z
kwalifikacja:

ROL.04. Prowadzenie produkcji rolniczej, gdzie efektami wspdlnymi jest wykonywanie prac
zwigzanych z prowadzeniem produkcji zwierzecej oraz prowadzenie sprzedazy produktéw
rolnych.

Efektami odrebnymi sa:

1. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjg zwierzecg
2. Prowadzenie i obstugiwanie pojazdéw, maszyn i urzadzen stosowanych w produkgji
roslinnej i zwierzece;j
3. Prowadzenie sprzedazy zwierzat.
Kwalifikacja wykazuje podobienstwa do zawodu technik agrobiznesu w zakresie
organizacji i prowadzenia przedsiebiorstwa w agrobiznesie. Zawiera wspodine efekty
uczenia sie z kwalifikacja:

ROL.05. Organizacja i prowadzenie przedsiebiorstwa w agrobiznesie

1. Organizowania i wykonywania prac zwigzanych z przetworstwem spozywczym,
ustugami i handlem;

2. Prowadzenia marketingu i sprzedazy produktow rolniczych i spozywczych;

3. Prowadzenia dokumentacji przedsiebiorstwa w agrobiznesie.

Efekty odrebne w tym zawodzie:

4. Organizowania i wykonywania prac zwigzanych z produkcjg roslinng i zwierzecg;
5. Obstugi pojazdéw, maszyn i urzagdzen stosowanych w produkc;ji roslinnej i
zwierzecej;

https://www.kwalifikacjezawodowe.info/s/5132/81361-Zawody-i-kwalifikacje-formula-2019

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy (pole wprowadzone od 1.09.2019 r.)
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[] Kwalifikacja zawiera wspoélne lub zblizone zestawy efektéw ksztalcenia z
,dodatkowymi umiejetnosciami zawodowymi” w zakresie wybranych zawodoéw
szkolnictwa branzowego

Dodatkowe umiejetnosci zawodowe

Nalezy wybrac z listy ,dodatkowe umiejetnosci zawodowe” (okreSlone w rozporzgdzeniu
MEN z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach
szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie
wybranych zawodoéw szkolnictwa branzowego, zatgcznik Nr 33) zawierajgce wspdine lub
zblizone zestawy efektow ksztatcenia z zestawami efektow uczenia sie okresSlonymi w
kwalifikacji rynkowej.

Wskazanie , dodatkowych umiejetnosci zawodowych” w zakresie wybranych
zawodow szkolnictwa branzowego zawierajacych wspoélne lub zblizone zestawy
efektow ksztatcenia

(Branza — Zawod — Umiejetnosc)

Jezeli w punkcie 11a udzielono pozytywnej odpowiedzi, to z rozwijanej listy branz, zawodow
i dodatkowych umiejetnosci zawodowych nalezy wybrac te umigjetnosci, ktére zawierajg
wspolne lub zblizone zestawy efektow ksztatcenia z wnioskowang kwalifikacjg

nie dotyczy

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji (4000 znakdw)

Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 2) lit. j). Omowienie perspektyw zatrudnienia i dalszego
uczenia sie, najistotniejszych z punktu widzenia rozwoju osobistego i zawodowego 0sob
zainteresowanych uzyskaniem kwalifikaciji.

Mozliwe jest wskazanie przyktadowych stanowisk pracy, na ktore bedzie mogta aplikowac
osoba posiadajgca dang kwalifikacje.

Posiadacz kwalifikacji moze

- znalez¢ zatrudnienie w matych i Srednich przetworniach mleka;

- samodzielnie produkowac sery oraz inne przetwory z mleka w ramach dodatkowej
dziatalnosci w gospodarstwie rolnym;

- samodzielnie produkowac¢ sery oraz inne przetwory z mleka w ramach dziatalnosci
gospodarczej;

- rozwija¢ umiejetnosci zawodowe w ramach propagowania kuchni regionalnej w
fundacjach i stowarzyszeniach.

Wymagania dotyczace walidacji i podmiotéw przeprowadzajacych walidacje (10000
znakow)

Pole obowigzkowe (art. 15 ust.1 pkt 2) lit. h). Okreslenie wymagan stanowigcych podstawe
do przeprowadzania walidacji w roznych instytucjach. Wymagania powinny dotyczyc:
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- metod stosowanych w walidacji — stuzgcych weryfikacji efektow uczenia sie
wymaganych dla kwalifikacji, ale takze (o ile to potrzebne) identyfikowaniu i
dokumentowania efektow uczenia sie;

- 0SOb projektujgcych i przeprowadzajgcych walidacje;

- sposobu prowadzenia walidacji oraz warunkéw organizacyjnych i materialnych,
niezbednych do prawidfowego prowadzenia walidacji.

Wymagania dotyczgce walidacji mogg by¢ wskazane dla pojedynczych zestawow efektow
uczenia sig lub dla catej kwalifikacji.

Wymagania mogg by¢ uzupetnione o dodatkowe wskazowki dla instytucji oraz o0sob
projektujgcych i przeprowadzajgcych walidacje, a takze dla osob ubiegajgcych sie o
uzyskanie kwalifikacji.

Etapy walidaciji:
1.1 Metody walidacji
W czasie weryfikacji muszg by¢ uzyte co najmniej ponizsze metody walidacji:

- test teoretyczny;
- obserwacja w warunkach rzeczywistych;
- rozmowa z komisjg (wywiad swobodny).

1.2 Komisja walidacyjna
Komisja walidacyjna sktada sie z minimum dwdch czionkow.
Pierwszy cztonek komisji (przewodniczacy):

- co najmniej od 5 lat prowadzi dziatalnos¢ rolniczg lub gospodarcza polegajgcg na
produkcji serow i innych wyrobow z mleka w tym co najmniej nastepujgcych
produktow: seréw podpuszczkowych dtugodojrzewajgcych, serow kwasowo-
podpuszczkowych, seréw kwasowych, mleka fermentowanego;

- jest laureatem konkursu serowego w czasie wydarzenia branzowego;

- ukonczyt co najmniej kurs pedagogiczny dla instruktoréw praktycznej nauki zawodu.

Drugi cztonek komisiji:

- posiada kwalifikacje petng z poziomem VIII PRK z dorobkiem naukowym w
obszarze produkcji wyrobow z mleka;

lub:

- posiada wyksztatcenie kierunkowe zgodne z ksztatceniem zawodowym w Polsce
lub ukonczyt kwalifikacyjne kursy zawodowe w zakresie wyrobéw z mleka na
terenie UE;

- posiada 5-letnig praktyke zawodowg zwigzang z produkcjg lub bezpieczenstwem
ZywnosSci;

- ukonczyt co najmniej kurs pedagogiczny dla instruktoréw praktycznej nauki zawodu.

Pozostali cztonkowie komisji muszg spetni¢ warunki jednego z powyzszych cztonkdw.
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1.3 Sposob organizacji i warunki materialne przeprowadzenia walidaciji
Weryfikacja sktada sie z dwoch czesci.

Za pomocg metody testu teoretycznego potwierdzane jest posiadanie efektow uczenia sie
zawartych w Zestawie 01.

Za pomocg metody obserwacji w warunkach rzeczywistych potgczonej z rozmowg z komisjg
potwierdzane jest posiadanie efektéw uczenia sie zawartych w Zestawie 03.

Efekty uczenia sie zawarte w Zestawie 02 powinny zosta¢ potwierdzone w czesci pierwszej
i w czesci drugiej weryfikacji. Instytucja certyfikujgca decyduje o podziale na poszczegolne
czesci.

Czes¢ praktyczna walidacji musi byé przeprowadzona w serowarni zatwierdzonej przez
wiasciwg jednostke weterynaryjng i wprowadzajgcej produkty do obrotu handlowego.

Instytucja certyfikujaca zapewnia dostep do:

- surowcow, materiatéw i produktow potrzebnych do wykonania zadan w ramach
obserwacji w warunkach rzeczywistych;

- warunkéw umozliwiajgcych przeprowadzenie cze$ci teoretycznej weryfikacji;

- stanowiska roboczego wyposazonego w maszyny i urzadzenia pozwalajgce na
wykonanie samodzielnie zadan czesci praktycznej wyposazone w np. kociot do
podgrzewania mleka i obrébki skrzepu, urzadzenia pomocnicze potrzebne do
wykonania zadania takie jak min. termometry, ph-metry, wirowki;

- zestawu do utrzymania stanowiska roboczego w czystosci;

- maszyn i urzgdzen do rozdrabniania i prasowania np. mtynki, walce, prasy do seréw;

- instrukcji obstugi i dokumentacji techniczno-ruchowe maszyn.

2. Identyfikowanie i dokumentowanie

Nie okresla sie wymagan dla tego etapu.

Propozycja odniesienia do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)
(1000 znakow)

Jesli ustanowiono w danym sektorze lub branzy Sektorowg Rame Kwalifikacji, to wypetnienie
tego pola jest obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 4). Podaj propozycje odniesienia do poziomu
odpowiednich Sektorowych Ram Kwalifikacji, jeSli sg one wigczone do ZSK.

nie dotyczy

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie (2000 znakéw)

Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 3) oraz art. 9 ust. 1 pkt 1) lit. a). Zwiezta, ogdlna
charakterystyka wiedzy, umiejetno$ci i kompetencji spotecznych poprzez okreslenie dziatan,
do ktérych podjecia bedzie przygotowana osoba posiadajgca dang kwalifikacje.

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie powinna nawigzywac do charakterystyki
odpowiedniego poziomu PRK, w szczegdlnosci odpowiadac na pytania o przygotowanie
osoby posiadajgcej kwalifikacje do samodzielnego dziatania w warunkach mniej lub bardziej
przewidywalnych, wykonywania dziatania o réznym poziomie ztoZono$ci, podejmowania
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okreslonych rél w grupie, ponoszenia odpowiedzialnosci za jako$¢ i skutki dziatan (wtasnych
lub kierowanego zespotu).

Osoba posiadajgca kwalifikacje jest gotowa do samodzielnego przygotowania seréw i innych
wyrobow z mleka. Przygotowuje surowce i materiaty dodatkowe, produkuje wyroby z mleka,
stosujgc niezbedne maszyny i urzadzenia, oraz przygotowuje wyroby do dojrzewania lub do
transportu. W czasie swojej pracy postuguje sie wiedzg z zakresu mikrobiologii oraz
proceséw zachodzgcych w mleku i wyrobach z niego. Klasyfikuje wyroby z mleka. Posiada
wiedze z zakresu prawa zywnosciowego, systeméw zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
oraz tworzenia bilanséw materiatowych procesu produkcji.

W czasie pracy przestrzega zasad dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej oraz
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Wyodrebnione zestawy efektéw uczenia sie

Wykaz zestawow efektow uczenia sie wymaganych dla kwalifikacji, zawierajgcy: numer
porzadkowy (1, 2, ...), nazwy zestawow, orientacyjne odniesienie kazdego zestawu do
poziomu PRK oraz orientacyjny naktad pracy potrzebny do osiggniecia efektoéw uczenia w
kazdym zestawie.

Nazwa zestawu powinna:

- nawigzywac do efektow uczenia sie wchodzgcych w sktad danego zestawu lub
odpowiadac specyfice wchodzgcych w jego skfad efektow uczenia sie,

- by¢ mozliwie krotka,
- nie zawierac skrotow,

gdy jest to mozliwe, by¢ oparta na rzeczowniku odczasownikowym, np. ,gromadzenie’,
~przechowywanie”, ,szycie’.

1. Ochrona prawna produkcji farmerskiej wyrobdéw z mleka (16 godz., 3 PRK)

2. Planowanie i organizacja produkcji serow i innych wyrobow z mleka (32 godz., 4
PRK)

3. Produkcja serow i innych wyrobéw z mleka (192 godz. 4 PRK)
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Poszczegéblne efekty uczenia sie w zestawach

Zestaw efektow uczenia sie to wyodrebniona czesS¢ efektow uczenia sie wymaganych dla
danej kwalifikacji. Poszczegdlne efekty uczenia sie powinny by¢ wzajemnie ze sobg
powigzane, uzupetniajgce sie oraz przedstawione w sposob uporzgdkowany (np. od
prostych do bardziej ztozonych).

Poszczegolne efekty uczenia sie sg opisywane za pomocg: umiejetnosci (tj. zdolnosci
wykonywania zadan i rozwigzywania problemoéw) oraz kryteriow weryfikacji, ktore
doprecyzowujq ich zakres oraz okreSlajg niezbedng wiedze i kompetencje spoteczne.
Poszczegolne efekty uczenia sig powinny byc:

- jednoznaczne — niebudzgce watpliwosci, pozwalajgce na zaplanowanie i
przeprowadzenie walidacji, ktérych wyniki bedg poréwnywalne, oraz dajgce
moZzliwos$c¢ odniesienia do poziomu PRK,

- realne — mozliwe do osiggniecia przez osoby, dla ktérych dana kwalifikacja jest
przewidziana,

- mozliwe do zweryfikowania podczas walidacji,
- zrozumiate dla 0séb potencjalnie zainteresowanych kwalifikacjg.

Podczas opisywania poszczegolnych efektéw uczenia sie korzystne jest stosowanie

2

czasownikdéw operacyjnych (np. ,rozréznia”, ,uzasadnia”, ,montuje”).

Zestaw efektow uczenia 01. Ochrona prawna produkcji farmerskiej wyrobéw z
sie: mleka

efekt uczenia sie Kryteria weryfikacji

1.1. Charakteryzuje wymogi
prawne dotyczace zywnosci
dopuszczonej do obrotu
handlowego

omawia zakres dziatania instytucji nadzorujgcych
bezpieczenstwo zywnosci;

omawia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa
zywnosci w obrocie handlowym;

omawia przepisy prawa dopuszczenia SUrowcow i
dodatkéw do stosowania w przetworstwie mleka;
wymienia regulacje prawne dotyczgce badan
produktéw pochodzenia zwierzecego;

okres$la warunki uzyskania certyfikatu eko wyrobow
z mleka.

1.2. Charakteryzuje przepisy
prawa dotyczgce
bezpieczenstwa produkc;ji
Zywnosci

omawia systemy bezpieczenstwa zywnosci np.
GMP, GHP, HACCP;

wyjasnia konsekwencje prawne narazenia na
zagrozenie zdrowotne zywnosci;

wymienia dokumenty obowigzujgce w produkcji
farmerskiej zywno$ci;
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wymienia wymogi formalno-prawne dla produktéw
eko.

1.3. Omawia dokumenty
dotyczgce dziatalnosci
produkcyjnej

omawia dokumenty dotyczgce przerobu mleka;
omawia dokumenty dotyczgce higieny produkcji;
charakteryzuje dokumentacje dotyczacg odpadow
poprodukcyjnych, gtéwnie serwatki;

okresla przepisy dotyczgce archiwizowania
dokumentow traktujgcych o dziatalnosci
gospodarczej w Polsce;

omawia przepisy prawa dotyczgce zobowigzan
finansowych na rzecz administracji panstwowe;j i
samorzgdowej w produkcji wyrobéw z mleka.

Zestaw efektow uczenia
sie:

02. Planowanie i organizacja produkcji seréw iinnych
wyrobow z mleka

Umiejetnosci

Kryteria weryfikacji

2.1. Charakteryzuje surowce
i substancje pomocnicze do
produkcji serow i innych
wyrobdéw z mleka

rozréznia surowce zwierzece i niezwierzece do
produkcji sera i wyrobow z mleka;

omawia wptyw warunkoéw hodowli na jakosc i sktad
chemiczny mleka;

omawia substancje pomocnicze w produkcji serow i
wyrobow z mleka;

wymienia ryzyka zwigzane z transportem i
magazynowaniem mleka;

omawia roznice pomiedzy mlekiem surowym a
poddanym obrobce termicznej;

charakteryzuje parametry fizyczne, chemiczne,
cechy fizykochemiczne i mikrobiologiczne mleka do
produkcji poszczegdlnych typow sera i innych
wyrobdéw z mleka.

2.2. Charakteryzuje sery i
inne wyroby z mleka

omawia systemy podziatu i klasyfikacji serow;
klasyfikuje wyroby z mleka ze wzgledu na ich skfad;
omawia sery ze wzgledu na sposoby wytwarzania
skrzepu;

omawia sery ze wzgledu na pochodzenie
historyczne;

omawia sery ze wzgledu na procesy technologiczne
np. temperatura dogrzewania, dojrzewanie,
zaparzanie masy, obecnos¢ skorki, obecnosc¢ plesni;
omawia inne wyroby z mleka i serwatki.
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2.3. Charakteryzuje etapy
farmerskiej produkcji serow i
innych wyrobow z mleka

omawia termiczne metody utrwalania mleka
(pasteryzacje, termizacje, sterylizacje);

omawia zaprawianie mleka;

omawia proces koagulacii;

omawia sposoby obrobki gestwy serowej;

omawia formowanie i prasowanie dla réznych
produktow pochodzgcych z mleka;

omawia solenie serow;

omawia warunki dojrzewania i pielegnacji dla
réznych rodzajow seréw;

omawia procesy technologiczne i ich parametry dla
innych wyrobéw z mleka np. masta, mleka
fermentowane, napoje mleczne;

charakteryzuje procesy fizyczne, chemiczne,
biochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce
podczas przetwdrstwa mleka w procesie produkciji
wyrobow z mleka np. mleka surowego/$wiezego lub
utrwalonego, mleka fermentowanego, napojow
mlecznych, masta, seréw kwasowych, seréw
kwasowo-podpuszczkowych, seréw
podpuszczkowych, seréw plesniowych i innych;
omawia roéznice pomiedzy produkcjg wyrobow z
mleka surowego, magazynowanego lub poddanego
obrébce termiczne;j.

2.4. Charakteryzuje
urzgdzenia wykorzystywane
w produkcji seréw i innych
wyrobdéw z mleka

omawia urzgdzenia stosowane do obrobki mleka;
wskazuje réznice w budowie urzgdzen dla
zastosowanych procesow produkcji i produktu
gotoweqo;

wymienia urzgdzenia pomocnicze stosowane w
przetworstwie mleka.

2.5. Charakteryzuje
zagrozenia sanitarne pod
wzgledem bezpieczenstwa
produkciji i wyrobu

omawia rodzaje drobnoustrojow wptywajgcych na
bezpieczenstwo zywnosci;

omawia zagrozenia mikrobiologiczne, chemiczne i
fizyczne serow i wyrobow z mleka;

omawia srodki higieny oraz ochrony osobiste;j
podczas produkcji wyrobow z mleka;

omawia warunki higieniczno-sanitarne miejsca
produkciji;

charakteryzuje srodki dezynfekujgce i odkazajgce
miejsce pracy po zakonczeniu produkcji;

okres$la znaczenie zachowania tancucha
chtodniczego;

okresla punkty kontrolne produkcji wyrobow z
mleka.
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2.6. Okresla rodzaje i
przyczyny wad seréw

charakteryzuje typowe cechy seréw i na ich
podstawie okresla wady;

omawia wady technologiczne seréw oraz przyczyny
ich powstawania;

omawia wady mikrobiologiczne seréw oraz
przyczyny ich powstawania.

2.7. Planuje czynnosci
koncowe przygotowujgce
wyroby gotowe do
sprzedazy

dobiera opakowania do wyrobéw z mleka;
okresla zabezpieczenie sera do magazynowania i
transportu;

sporzadza etykiete wyrobu gotowego;

dobiera warunki do magazynowania wyrobow
gotowych.

2.8. Rozlicza produkcije
wyrobow mleczarskich

oblicza koszty zwigzane z produkcjg seréw;
stosuje marze.

Zestaw efektow uczenia
sie:

03.

Produkcja serdow i innych wyrobdw z mleka

Umiejetnosci

Kryteria weryfikacji

3.1. Wykorzystuje SrodKi
ochrony osobistej podczas
produkciji

stosuje srodki higieny osobistej przed i w czasie
produkciji;

zachowuje wymogi bhp podczas produkcij;

stosuje srodki ochrony osobistej podczas produkcji;
utrzymuje stanowisko pracy w czystosci i porzadku.

3.2. Wykonuje ser zgodnie z
przyjetym procesem
technologicznym

sprawdza jakos¢ surowcow przed przystgpieniem do
pracy;

przygotowuje surowce zgodnie z recepturg;

dobiera maszyny i urzgdzenia pomocnicze do
produkciji;

dobiera rodzaj i ilos¢ substancji pomocniczych;

przeprowadza w kolejnosci procesy technologiczne;
dobiera formy do odpowiednich typdw seréw;
wypetnia dokumentacje produkcji zgodnie
wymogami serowarni;

sporzadza bilans materiatowy produkc;j;

wypetnia raport z produkciji.

3.3. Kontroluje jakos¢ serow
i innych wyrobdéw z mleka

omawia cechy organoleptyczne serdw i innych
wyrobdéw z mleka;

ocenia sery i inne wyroby z mleka na podstawie
karty jakosci;
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- analizuje cechy jakosciowe wyrobu zgodnie z kartg
charakterystyki produktu.
3.4. Wykonuje czynnosci - porzadkuje miejsce pracy po wykonaniu czynnosci
sanitarne i zabezpiecza produkcyjnych;
maszyny i urzgdzenia - myje i dezynfekuje maszyny i urzgdzenia zgodnie z
pomocnicze po skonczonej zasadami GHP, informacjg na opakowaniu $rodka
pracy myjacego lub dezynfekcyjnego i zgodnie z
procedurg;
- doprowadza maszyny i urzgdzenia do stanu przed
produkcja.

Whnioskodawca

Pole obowigzkowe (art. 83 ust. 1 pkt 7).Z listy rozwijanej w formularzu w ZRK nalezy
wybrac podmiot wnioskodawcy.

Minister wiasciwy

Pole obowigzkowe (art. 16 ust. 1). Nalezy wskazac¢ odpowiedniego ministra, ktéry zdaniem
wnioskodawcy jest wtaSciwy do rozpatrzenia wniosku i po wigczeniu kwalifikacji do ZSK
powinien odpowiadac za kwalifikacje.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Okres waznosci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedtuzenia jego waznosci (2000 znakow)

Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 2) lit. b). W przypadku kwalifikacji nadawanej na czas
okres$lony wskaz, po jakim czasie konieczne jest odnowienie waznosci kwalifikacji oraz
okresl warunki, jakie muszg by¢ spetnione, aby wazno$c¢ dokumentu zostata przedtuzona.

bezterminowo

Nazwa dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji

Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 2) lit. b). Np. dyplom, $wiadectwo, certyfikat,
zaSwiadczenie.

certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji (2500 znakéw)

Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 2) lit. e). Podaj, o jakie uprawnienia moze sie ubiegac
osoba po uzyskaniu kwalifikacji. Je$li z uzyskaniem kwalifikacji nie wigze sie uzyskanie
uprawnien, nalezy wpisac "Nie dotyczy".

nie dotyczy

Kod dziedziny ksztatcenia
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Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt. 7). Kod dziedziny ksztatcenia, o ktérym mowa w
przepisach wydanych na podstawie art. 40 ust. 2 ustawy z dnia 29 czerwca 1995 r. o
statystyce publicznej (Dz. U. z 2012 r. poz. 591, z pézn. zm.).

541

Kod PKD
Pole obowigzkowe (art. 15 ust. 1 pkt 7). Kod Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci (PKD).

10.51
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