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Wstep

Czas trwania programu szkoleniowego Szkolenie podstawowe dla pracownikéw branzy
przetworstwa ryb wynosi 128 godzin, ale we wczesniejszej wersji wynosit 40 godzin. Program
szkoleniowy nie zostat znaczaco zmieniony, jednak dodano 8-godzinny kurs bedacy
kontynuacjg programu. Ponadto dodano 80 godzin praktyk zawodowych. Z tego wzgledu
program szkoleniowy sktada sie z 12 elementdéw szkolenia, ktdre fgcznie stanowig 48 godzin
oraz 80 godzin praktyk zawodowych.

Liczba modutdéw opiera sie na liczbie godzin roboczych kursanta, ale nie okreslono zadnych
specjalnych zasad dotyczacych obliczania liczby modutéw dla kontynuacji kursu, dlatego jako
odniesienie uzyto obliczenn dla szkét srednich. Z tego wzgledu kursanci uczestniczacy w
kontynuacji kursu nie otrzymujg modutéw za doswiadczenie zawodowe zdobyte przed
szkoleniem. W celu oceny doswiadczenia zawodowego w ramach godzin roboczych
kursantow dodano element szkolenia Praktyki zawodowe. Zaktada sie, ze wiekszos¢
uczestnikéw, jesli nie wszyscy, odbyta szkolenie wymagane dla tego elementu szkolenia i
moze uzyskac ocene instruktora.

Fundusz edukacyjny zapewnia srodki na 48 godzin szkolenia z akredytowanym instruktorem,
ale nie finansuje 80 godzin praktyk zawodowych. Ponadto fundusz edukacyjny zapewnia
srodki na 2 godziny administracji ze wzgledu na ocene pracy, tj. ocene elementu szkolenia
Praktyki zawodowe. Zaktada sie, ze instruktor wykorzysta czes¢ catkowitego czasu programu
szkoleniowego na prezentacje i ocene prac wedle wtasnego uznania.

Szkolenie podstawowe dla pracownikdéw branzy przetworstwa ryb Strona 2
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Program szkoleniowy

Program szkoleniowy stanowi opis szkolen dla pracownikéw branzy przetwérstwa ryb na
poziomie 1 struktury kwalifikacji islandzkiego systemu oswiaty, podzielonych na 13
elementdéw szkoleniowych. Szkolenia te sg przeznaczone dla oséb pracujgcych w sektorze
przetworstwa i przygotowania owocdw morza, tj. zajmujacych sie filetowaniem, mrozeniem,
soleniem, suszeniem, przetwdrstwem krewetek i usuwaniem skorup. Celem tego szkolenia
jest zwiekszenie wiedzy kursantéw na temat przetwarzania owocoéw morza i obroébki
potowdw na kazdym etapie od momentu ztowienia do podania na stét konsumenta oraz
doskonalenie umiejetnosci zawodowych kursantéw.

Te szkolenia sg dostosowane do oséb powyzej 18 lat, ktére odbyly edukacje szkolng w
niewielkim zakresie. Postanowienia dotyczace szkolen sg opisane w rozdziale 18
porozumienia ptacowego organizacji SA — Business Iceland oraz Federacji Pracownikdw
Ogélnych i Specjalistycznych w Islandii/Fléabandalagid z 29 maja 2015 roku. Czas trwania
szkolenia wynosi 128 godzin i wedtug obliczen obejmuje 7 modutéw na poziomie szkoty
Sredniej.
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Organizacja

Za przeprowadzenie szkolenia odpowiedzialny jest akredytowany instruktor. Instruktor
gwarantuje jakos$¢ szkolenia i deleguje swojemu personelowi zadania zwigzane z
zarzadzaniem, ktére obejmujg przygotowanie, prezentacje, wdrozenie i kontynuacje
szkolenia. Instruktor zapewnia odpowiednie obiekty szkoleniowe w porozumieniu z
kierownikami miejsca pracy, jest osobg kontaktowg w miejscu pracy i organizuje czas
spedzany pod kierunkiem instruktoréw/instruktordw z zakresu praktyk zawodowych oraz czas
samodzielnej nauki. Zalecane jest zintegrowanie elementéw szkoleniowych w maksymalnym
mozliwym stopniu przez instruktoréw z uwzglednieniem wszystkich elementéw programu
szkoleniowego. Warto korzystac z elementéw, ktdre zostaty juz opracowane, i uzyskac wiekszy
zakres szkolenia dzieki zaawansowanej integracji. Pewna ilo$¢ pracy domowej moze stanowic
czesc¢ szkolenia, ale moze sie to réznic zaleznie od elementdw szkolenia i indywidualnych oséb.
Zalecane jest stosowanie przez instruktorow zréznicowanych metod nauczania odpowiednich
dla dorostych kursantéw. Elementy szkoleniowe Przetwdrstwo ryb — sektor rybofdwstwa i
przetwdrstwa oraz marketingu i kontroli wewnetrznej w przedsiebiorstwach z branzy
przetwdrstwa ryb i Higiena i rozmnazanie sie bakterii nalezy ukonczy¢ przed elementami
szkoleniowymi Ochrona srodowiska i odpowiedzialne rybotéwstwo i Jakos¢ i obrobka
produktow spozywczych — od rybotdwstwa po przetwdrstwo w celu zapewnienia jakosci
szkolenia.

Standardy kwalifikacji szkolen

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:
- Podstawy rybotowstwa i przetwdrstwa oraz obrébki produktéw rybnych.

- Metody pracy, procedury pracy i zasady dotyczgce pracy.

- Gtéwne zagadnienia dotyczace bezpieczenstwa przetwadrstwa ryb.
- Prawa i obowigzki na rynku pracy.

- Ochrona srodowiska i znaczenie odpowiedzialnego rybotéwstwa.
- Znaczenie pewnosci siebie w komunikacji.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci:
- Postepowanie zgodnie z wstepnie okreslonymi procedurami pracy i zasadami

obowigzujgcymi w miejscu pracy.

- Kursant zyskuje umiejetnosci z zakresu pracy zgodnie z wymaganiami norm
dotyczacych higieny i jakosci.

- Utrzymywanie prawidtowej postawy ciata podczas wykonywania prac.

- Udzielanie pierwszej pomocy.

- Stosowanie prawidtowych procedur roboczych w branzy przetwdrstwa owocéw
morza.

- Efektywne sposoby interakcji ze wspdtpracownikami.

Szkolenie podstawowe dla pracownikdéw branzy przetworstwa ryb Strona 8
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Kursant bedzie umie¢ wykorzysta¢ wiedze ogdlng i nabyte umiejetnosci w nastepujacych
celach:
- Doskonalenie swoich umiejetnosci zawodowych dotyczacych przetwdrstwa ryb.

- Rozwigzywanie probleméw/wykonywanie zadan stanowigcych element pracy
kursanta.

- Zrozumienie znaczenia postepowania zgodnie z wstepnie okreslonymi procedurami
pracy i zasadami obowigzujgcymi w miejscu pracy.

- Zrozumienie swojego wptywu na tancuch jakosci firmy.

- Przyjecie pozytywnej postawy wobec pracy.

Ocena szkolenia

Postep nauki jest oceniany w oparciu o normy jakosci programu szkoleniowego. Postep nauki
jest oceniany za pomocg rdéznych metod oceny z naciskiem na ocene formatywng. Ocena
wynikdw nauczania ma stanowié potwierdzenie postepdw nauki oraz forme nauki, motywacje
i opinie zwrotng w okresie nauki. Zalecane jest prowadzenie przez kursantéw dziennika prac
w ramach oceny swoich postepéw nauki. W swoim dzienniku prac kursanci powinni
umieszcza¢ dokumenty ze szkolen, co umozliwi im sledzenie informacji, umiejetnosci i
kwalifikacji nabywanych podczas szkolen. Zalecane jest sprawdzanie postepdéw przez
instruktora i kursantéw tak czesto, jak to mozliwe, wraz z weryfikacja spetniania wymagan
dotyczacych standardéw kwalifikacji szkolen.

Praktyki zawodowe

Jednym z elementdw nauki sg praktyki zawodowe (F-STSH1bJ_8). Ten element szkoleniowy
ma na celu wspieranie przeksztatcania nauki na umiejetnosci w miejscu pracy oraz
doskonalenie zdolnosci i umiejetnosci nabytych podczas nauki. Instruktor wraz z pracodawcy
organizuje praktyki zawodowe. Zalecane jest réwniez organizowanie innych elementéw
szkoleniowych jako szkolenia w miejscu pracy w pewnym zakresie.

Elementy do wyboru

Organizator jest upowazniony do wprowadzania zmian w zakresie stanowigcym do 10%
catkowitej dtugosci szkolenia, jesli te zmiany nie kolidujg z celami szkolenia. Zmiany w zakresie
przekraczajgcym 10% mozna wprowadzac wytacznie za zgodg Centrum Ksztatcenia i Szkolen.

Instrukcje dla nauczycieli

Zalecane jest integrowanie elementdw szkoleniowych z zadaniami. Podkreslane jest rowniez
znaczenie stosowania zréznicowanych metod nauczania (dokumentéw, sprzetu, organizacji i
obiektéw), ktére zachecajg do nauki i wspierajg kursantéw w wykonywaniu zadan i
zachowywaniu standardéw jakosci stanowigcych podstawe szkolenia.

Strona 9 Szkolenie podstawowe dla pracownikéw branzy przetwdrstwa ryb
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Elementy szkoleniowe

Nazwa elementu szkoleniowego

Liczba Poziom

godzin

Przetworstwo ryb — sektor rybotéwstwa i przetwérstwa | F-FIVIIGF_2 4 1
oraz marketingu

Urzadzenia robocze i postawa ciata F-VILI1VI_2 4 1
Bezpieczenstwo w miejscu pracy F-OMAL10R_1 4 1
Higiena i rozmnazanie sie bakterii F-HRGE1HR_1 4 1
Kontrola wewnetrzna w przedsiebiorstwie z branzy F-INNR1EF_2 4 1
przetwdrstwa ryb

Gospodarka, personel i systemy wynagrodzen F-VIVIILA_3 4 1
Wspotpraca i interakcje w miejscu pracy F-SASK1SA_2 4 1
Spoteczenstwo miedzykulturowe F-FIOM1FF_1 4 1
Pierwsza pomoc F-SKYN2HJ_10 4 2
Budowanie pewnosci siebie F-SJAS1TR_1 4 1
Ochrona $rodowiska i odpowiedzialne rybotéwstwo F-UMHA1LFI_2 4 1
Jako$¢ i obrébka produktéw spozywczych — od potowu | F-GMAL1FI_1 4 1
do przetwdérstwa

Praktyki zawodowe F-STSH1PJ_8 80 1
Liczba godzin roboczych szkolenia 128
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Przetworstwo ryb — sektor rybotéwstwa i przetwdrstwa oraz marketingu

Poziom
Liczba godzin 4
roboczych
Zakres nauki Przetworstwo ryb
Tematy Podstawy rybotéwstwa i sprzetu rybackiego oraz typy statkéw, spozycie
ryb, branza rybotéwstwa i rozwéj rynkdéw.
Opis

Duzy nacisk jest potozony na zwiekszanie wiedzy kursantéow z zakresu przetwodrstwa ryb,
rybotéwstwa i jego rozwoju w Islandii, sprzetu rybackiego oraz typéw statkdw. Prezentowane
sg gtéwne gatunki ryb towionych w islandzkich wodach, zapewniane jest wprowadzenie
dotyczace sprzetu rybackiego i gtéwnych typéw statkéw rybackich, jak réwniez roli
odgrywanej przez Islandie w rybotéwstwie na catym sSwiecie. Przedstawiane sg najczesciej
stosowane metody przetwarzania owocOw morza, najbardziej wartosciowe produkty i ich
gtéwne rynki zbytu. Omawiany jest marketing produktdw rybnych oraz ich reklamowanie i
prezentowanie na rynkach krajowych i zagranicznych. Przedstawiany jest przeglad konsumpcji
ryb na skale globalng z naciskiem na ryby jako zywno$é. Omawiany jest rozwdj nowych metod
potowow, przetwarzania i zwiekszania wartosci.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:
- Podstawy przetwdrstwa ryb w Islandii.
- Gtoéwne gatunki ryb fowione w islandzkich wodach.
- Réine typy statkow rybackich i sprzetu rybackiego.
- Wartosc¢ produktéw rybnych i gtdéwne rynki.
- Ryby jako zywnos¢.
- Rdézne metody marketingowe.
- Zaleznos¢ rybotéwstwa, obrobki ryb i marketingu.

Szkolenie podstawowe dla pracownikdéw branzy przetworstwa ryb Strona 12
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Urzadzenia robocze i postawa ciata

Poziom

Liczba godzin 4

roboczych

Zakres nauki Zdrowie i bezpieczenstwo

Tematy Urzadzenia robocze i postawa ciata.
Opis

Podkreslane jest ogromne znaczenie zdrowia i dobrego samopoczucia pracownikow dla dziatalnosci
firmy, co sprawia, ze projekt i aranzacja pomieszczen w miejscu pracy mogg by¢ decydujgcymi
czynnikami w zmniejszaniu liczby choréb uktadu miesniowo-szkieletowego zwigzanych z praca.
Omawiana jest prawidtowa postawa ciata i praktyki pracy. Przedstawiane sg podstawowe informacje
dotyczace uktadu kostnego i koniecznosci obcigzania ciata w odpowiedni sposéb, a w szczegdlnosci
kregostupa, stawdw i miesni.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:
- Ludzki uktad miesniowo-szkieletowy.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci:
- Utrzymywanie prawidtowej postawy ciata podczas wykonywania prac.

Kursant bedzie umie¢ wykorzystaé wiedze ogdlng i nabyte umiejetnosci w nastepujgcych celach:
- Zrozumienie wptywu pracy na ciato cztowieka.
- Zrozumienie znaczenia prawidtowej postawy ciata.

Strona 13 Szkolenie podstawowe dla pracownikdéw branzy przetwdrstwa ryb



FRABSLUMIDPSTOD
ATVINNULIFSINS

MENNTUN A VINNUMARKADI

Bezpieczenstwo w miejscu pracy

Poziom
Liczba godzin 4
roboczych
Zakres nauki Zagadnienia zwigzane z bezpieczedstwem
Tematy Bezpieczenstwo w miejscu pracy, rola przedstawiciela ds. bezpieczeristwa
oraz ochrony.
Opis

Ogromny nacisk jest potozony na znaczenie myslenia o bezpieczenstwie. Omawiane sg prawa i
przepisy, ocena ryzyka dla pracownikéw, srodowisko pracy, zagrozenia bezpieczeistwa i zapobieganie
wypadkom. Przedstawiane jest rowniez znaczenie zdobywania wiedzy dotyczgcej instrukcji i zagadnien
zwigzanych z bezpieczerstwem maszyn, narzedzi i produktow czyszczgcych. Omawiana jest réwniez
odziez ochronna, urzadzenia zabezpieczajace oraz gtdwne srodki zapobiegawcze dotyczace pozaru i
wycieku amoniaku. Przedstawiany jest wptyw hatasu oraz oswietlenia, reagowania na wypadki i
obowigzek zgtaszania wypadkdéw do administracji ds. bezpieczeristwa i higieny pracy. Jest to przeglad
obowigzkéw pracodawcy, przetozonych i pracownikdw oraz roli przedstawicieli ds. bezpieczenstwa i
ochroniarzy. Kursanci sg zachecani do odpowiedzialnego dziatania zgodnie z zasadami prawidtowego
postepowania, uzyskujg informacje na temat zagadnien zwigzanych z bezpieczenstwem w miejscu
pracy oraz wskazywania elementdw wymagajacych poprawy w razie potrzeby.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:
- Bezpieczenstwo w miejscu pracy i Srodowisku roboczym.
- Prawidtowe praktyki pracy dotyczace sprzetu uzywanego w branzy przetwérstwa ryb.
- Giéwne zagrozenia zwigzane z przetwodrstwem ryb oraz znaczenie zapobiegania im.
- Zapobieganie wypadkom i pozarom w miejscu pracy.
- Znaczenie stosowania srodkow ochrony indywidualnej w miejscu pracy.
- Obowigzek zgtaszania wypadkéw do administracji ds. bezpieczerstwa i higieny pracy.
- Rola przedstawicieli ds. bezpieczenstwa i ochroniarzy.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci:
- Stosowanie srodkdw zapobiegawczych w celu unikniecia wypadkow.

Kursant bedzie umie¢ wykorzysta¢ wiedze ogdlng i nabyte umiejetnosci w nastepujgcych celach:
- Przyjecie odpowiedzialnej postawy wobec postepowania w miejscu pracy.
- Wskazywanie sposobow poprawy bezpieczeristwa w miejscu pracy, jesli to konieczne.
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FRADSLUMIDSTOD
ATVINNULIFSINS

MENNTUN A VINNUMARKADI

Higiena i rozmnazanie sie bakterii r

Poziom 1

Liczba godzin 4

roboczych

Zakres nauki Higiena

Tematy Higiena, rozmnazanie sie bakterii, jako$¢ produktow.
Opis

Ogromny nacisk jest potozony na zachowanie prawidtowej higieny w branzy przetwoérstwa ryb oraz
wymagania oficjalnych organdéw regulacyjnych, nabywcéw i konsumentéw w tym zakresie.
Przedstawiany jest przeglad wszystkich najwazniejszych czynnikdw majgcych wptyw na rozmnazanie
sie bakterii w rybach, takich jak nieprawidtowa obrdébka, niewystarczajgce czyszczenie, zbyt wysoka
temperatura i inne czynniki, ktére majg wptyw na stworzenie optymalnych warunkéw rozwoju dla
wszelkiego rodzaju mikroorganizméw. Podkreslane jest znaczenie prawidtowej higieny osobistej wsréd
0sOb pracujgcych w branzy przetwdrstwa zywnosci. Ten temat obejmuje przeglad wydajnosci
procesow czyszczenia oraz instrukcje dotyczace prawidtowego mycia, dezynfekowania i organizacji
pracy zwigzanej z przetworstwem ryb w miejscu pracy. Podkreslana jest koniecznos$¢ przyjecia postawy
zachowania odpowiedniej higieny i odpowiedzialnego postepowania w miejscu pracy przez kursantéw.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:
- Znaczenie wtfasciwej higieny w branzy przetwadrstwa ryb w odniesieniu do jakosci produktow.
- Gtéwne czynniki, ktére majg wptyw na rozmnazanie sie bakterii w rybach.
- Wymagania w zakresie higieny dotyczace stron zewnetrznych.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci:
- Wykonywanie odpowiedniego czyszczenia w przetwdrstwie ryb.
- Organizacja postepowania w miejscu pracy w taki sposdb, aby ograniczy¢ ryzyko skazenia
bakteryjnego.

Kursant bedzie umie¢ wykorzysta¢ wiedze ogdlng i nabyte umiejetnosci w nastepujgcych celach:
- -Przyjecie wiasciwych praktyk dotyczacych higieny osobistej w miejscu pracy.
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FRABSLUMIDPSTOD
ATVINNULIFSINS

MENNTUN A VINNUMARKADI

Kontrola wewnetrzna w przedsiebiorstwie z branzy przetwérstwa ryb

Poziom 1

Liczba godzin 4

roboczych

Zakres nauki Kontrola wewnetrzna

Tematy Monitoring i system HACCP.
Opis

W tym elemencie szkoleniowym gtdwny nacisk jest potozony na najwazniejsze zagadnienia prawne
dotyczgce obrdébki owocéw morza, nadzoru produkcji, jak rowniez minimalnych wymagan w zakresie
higieny i srodkéw sanitarnych w przetwdrstwie zywnosci. Ten element zawiera wprowadzenie do
stosowania systemu HACCP w ramach kontroli wewnetrznej wyzej wymienionych czynnikédw w celu
zapewnienia jakosci i wartosci zdrowotnej produktéw firmy. Obejmuje wykonywanie pomiardéw i ich
rejestrowanie w celu zapobiegania niebezpieczenstwu oraz tworzenie schematéw blokowych i analizy
ryzyka. Kursanci zyskajg wiedze na temat swojej wtasnej roli w firmie w zakresie kontroli wewnetrznej.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:
- System zapewnienia jako$ci HACCP.
- Oficjalne wymagania dotyczace obrébki owocéw morza i nadzoru nad ich produkcja.
- Analiza ryzyka, monitorowanie, rejestrowanie i wprowadzanie ulepszen. - Gtéwne typy
schematéw blokowych i ich przeznaczenie.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci:
- Wykonywanie pomiardw i rejestrowanie wynikéw.
- Tworzenie prostych schematéw blokowych.
- Udziat w analizie ryzyka.

Kursant bedzie umie¢ wykorzystaé wiedze ogdlng i nabyte umiejetnosci w nastepujgcych celach:
- Zrozumienie znaczenia roli kursanta w ramach kontroli wewnetrznej w firmie.
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FRADSLUMIDSTOD
ATVINNULIFSINS

MENNTUN A VINNUMARKADI

Gospodarka, personel i systemy wynagrodzen

Poziom

Liczba godzin 4

roboczych

Zakres nauki Praca i rynek pracy

Tematy Gospodarka, personel i systemy wynagrodzen.
Opis

Ogromny nacisk jest potozony na prezentacje rél poszczegdlnych stron na rynku pracy oraz prawo
pracy. Ten temat zawiera przeglad najwazniejszych systemdéw wynagrodzen majgcych zastosowanie w
branzy przetwdrstwa ryb. Kursantom prezentowane sg rowniez prawa i obowigzki pracownikéw oraz
szczegdtowy przeglad metod egzekwowania porozumien ptacowych, zwtaszcza w odniesieniu do
zatrudnienia, ubezpieczenia, spraw ptacowych, prawa do urlopu, prawa do zwolnienia lekarskiego oraz
zagadnien dotyczgcych dni wolnych od pracy i Swiadczen emerytalnych. Ponadto prowadzona jest
ogodlna dyskusja dotyczaca kwestii gospodarczych i dziatalnosci przedsiebiorstw.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:
- Prawa i obowigzki na rynku pracy.
- Struktura systemu wynagrodzen.
- Egzekwowanie porozumien ptacowych.
- Dziatalnos¢ zwigzkéw zawodowych.
- Role poszczegdlnych stron na rynku pracy oraz prawo pracy.

Kursant bedzie umie¢ wykorzysta¢ wiedze ogdlng i nabyte umiejetnosci w nastepujgcych celach:
- Uzyskiwanie informacji dotyczacych systemow wynagradzania i spraw ptacowych.
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FRABSLUMIDPSTOD
ATVINNULIFSINS

MENNTUN A VINNUMARKADI

Wspdtpraca i interakcje w miejscu pracy

Poziom

Liczba godzin 4

roboczych

Zakres nauki Przetwdrstwo ryb

Tematy Wspotpraca i komunikacja.
Opis

Podkreslane jest znaczenie satysfakcji z pracy oraz wskazywane sg sposoby umozliwiajace jej
zwiekszenie przez dbanie o swoje dobre samopoczucie i zachecanie do pozytywnej i szczerej
komunikacji. Omawiane sg metody skutecznej komunikacji oraz odpowiednie reakcje na sytuacje
stresujgce oraz problemy, ktére pojawiajg sie w réznych sytuacjach, takie jak mobbing, molestowanie
seksualne i kryzysy w miejscu pracy.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:
- Znaczenie satysfakcji z pracy.
- Metody promowania efektywnej komunikacji.
- Gtéwne czynniki stresu, ktére majg wptyw na komunikacje i pewnos¢ siebie.
- Konsekwencje mobbingu i molestowania seksualnego.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci:
- Wzmacnianie i poprawa interakcji z innymi osobami.
- Reagowanie na problemy w sposdb odpowiedzialny z zachowaniem pewnosci siebie.

Kursant bedzie umie¢ wykorzysta¢ wiedze ogdlng i nabyte umiejetnosci w nastepujgcych celach:
- Zrozumienie znaczenia dobrej komunikacji dla satysfakcji z pracy.
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FRADSLUMIDSTOD
ATVINNULIFSINS

MENNTUN A VINNUMARKADI

Spoteczenstwo miedzykulturowe

Poziom

Liczba godzin 4

roboczych

Zakres nauki Spoteczenstwo miedzykulturowe

Tematy Kultura oraz spoteczenstwo wielokulturowe i miedzykulturowe.
Opis

Omawiane jest pochodzenie ludnosci Islandii oraz historia kultury Islandii. Prezentowana jest definicja
spoteczenstwa wielokulturowego i miedzykulturowego. Omawiana jest réznorodnos¢ ludzi,
stereotypy, uprzedzenia, rézne grupy kulturowe oraz wptyw tych czynnikdw na komunikacje i ogdlng
jakos¢ zycia.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:
- Pojecia kultury oraz spofeczeristwa wielokulturowego i miedzykulturowego.
- Rdéznica miedzy spoteczenstwem wielokulturowym i miedzykulturowym.
- Réznorodnosé ludzi i wiasne uprzedzenia.
- Swiadomos¢ miedzykulturowa i jej pozytywny wptyw na jakos¢ zycia.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci:
- Komunikacja z osobami o innym pochodzeniu kulturowym.
- Wzmacnianie komunikacji i wspotpracy w miejscu pracy.

Kursant bedzie umie¢ wykorzysta¢ wiedze ogdlng i nabyte umiejetnosci w nastepujgcych celach:
- Tolerancja wzgledem o0séb o innym pochodzeniu kulturowym.
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FRABSLUMIDPSTOD
ATVINNULIFSINS

MENNTUN A VINNUMARKADI

Pierwsza pomoc

Poziom
Liczba godzin 4
roboczych
Zakres nauki Pierwsza pomoc
Tematy Cztery etapy udzielania pierwszej pomocy, podstawowe informacje dotyczace
resuscytacji oraz postepowania w razie katastrof i wypadkéw.
Opis

Wiele uwagi poswieca sie podstawom udzielania pierwszej pomocy oraz postepowaniu w nagtych
sytuacjach po wypadku lub w zwigzku z powazng chorobg az do chwili przybycia specjalistycznych stuzb
ratunkowych. Omawiane sg cztery etapy udzielania pierwszej pomocy: zapewnianie bezpieczenstwa
na miejscu zdarzenia, ocena stanu oséb poszkodowanych lub chorych, uzyskiwanie pomocy i udzielanie
pierwszej pomocy. Kursanci sg szkoleni w zakresie podstaw resuscytacji, udrazniania drég
oddechowych, sprawdzania oddechu, przeprowadzania resuscytacji krgzeniowo-oddechowe] oraz
korzystania z automatycznego defibrylatora zewnetrznego. Uzyskajg informacje na temat faricucha
resuscytacji, pozycji bocznej ustalonej oraz usuwania ciat obcych z drég oddechowych. Przedstawiane
jest krétkie oméwienie krwotokdw wewnetrznych i zewnetrznych, oparzen, urazéw gtowy, bdlu klatki
piersiowej (ataku serca), ostrych reakcji alergicznych i udarow.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:
- Cztery etapy udzielania pierwszej pomocy.
- Podstawy resuscytacji, pozycja boczna ustalona oraz usuwanie ciat obcych z drog
oddechowych.
- Reagowanie w przypadku krwotokow wewnetrznych i zewnetrznych, oparzen, urazow gtowy,
bdlu klatki piersiowej, ostrych reakcji alergicznych i udarow.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci:
- Reagowanie w sytuacjach krytycznych w nastepstwie wypadkdéw lub w przypadku ostrych
standw chorobowych az do chwili przybycia specjalistycznych stuzb ratunkowych.
- Wykonywanie podstawowej resuscytacji az do przybycia specjalistycznych stuzb
ratunkowych.

Kursant bedzie umie¢ wykorzystaé wiedze ogdlng i nabyte umiejetnosci w nastepujgcych celach:

- Ocena warunkdéw na miejscu zdarzenia i odpowiednie reagowanie.
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FRADSLUMIDSTOD
ATVINNULIFSINS

MENNTUN A VINNUMARKADI

Budowanie pewnosci siebie

Poziom
Liczba godzin 4
roboczych
Zakres nauki Budowanie pewnosci siebie
Tematy Pewnos¢ siebie.
Opis

Duzy nacisk jest potozony na zwiekszanie pewnosci siebie oraz znaczenie pewnosci siebie w
komunikacji. Zagadnienia zwigzane z budowaniem pewnosci siebie poprzez mowe ciata i wtasciwe
reagowanie na krytyke i pochwaty. Omawiane jest znaczenie okreslania granic w odniesieniu do innych
ludzi, asertywnosci, umiejetnosci proszenia o przystuge oraz przepraszania i przebaczania.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:
- Znaczenie wysokiej samooceny i pewnosci siebie dla zwiekszenia dobrego samopoczucia
kursanta w zyciu codziennym.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci:
- Przyjmowanie pozytywnej postawy podczas reagowania na rézne sytuacje.

Kursant bedzie umie¢ wykorzystaé wiedze ogdlng i nabyte umiejetnosci w nastepujgcych celach:
- Uzyskanie pewnosci dotyczgcej wiasnych umiejetnosci.
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FRABSLUMIDPSTOD
ATVINNULIFSINS

MENNTUN A VINNUMARKADI

Ochrona srodowiska i odpowiedzialne rybotéwstwo

Poziom

Liczba godzin 4

roboczych

Zakres nauki Ochrona $rodowiska

Tematy Zanieczyszczenia, ochrona srodowiska, sortowanie, recykling, wydajne uzycie
zasobdéw, oznakowania ekologiczne, odpowiedzialne rybotéwstwo i
certyfikaty.

Opis

Podkreslane jest znaczenie $rodowiska i zycia w zgodzie z nim oraz proste dziatania, ktdre mozna
podjgé, aby chroni¢ srodowisko. Omawiany jest obecny stan zagadnien dotyczacych srodowiska na
Swiecie, mozliwe dziatania na poziomie narodu, gminy, firmy oraz konkretnych oséb. Prezentowane sg
poszczegdlne oznakowania ekologiczne oraz zagadnienia dotyczgce odpowiedzialnego rybotéwstwa,
certyfikatéw z nim zwigzanych oraz znaczenie pozostawiania zasobow dla kolejnych pokolen co
najmniej w takim stanie, w jakim zostaty przez nas zastane. Stawiane sg pytania dotyczgce sposobow
ochrony zasobdw, takich jak woda, surowce naturalne i elektrycznos¢, oraz ich bardziej efektywnego
wykorzystywania. Omawiane sg metody uzycia produktow ubocznych oraz zmniejszenia ilosci
produkowanych odpaddw i ich sortowania, recyklingu i efektywnego wykorzystania.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:

- Wptyw przetwérstwa i indywidualnych oséb na srodowisko.

- Dziatania, ktére moga podjac firmy z branzy przetwdrstwa zywnosci, w zakresie ochrony
srodowiska oraz zwiekszania $wiadomosci potrzeby ochrony srodowiska.

- Srodki podejmowane w celu ochrony $rodowiska przed zanieczyszczeniami.

- Gtéwne oznakowania ekologiczne.

- Konieczno$¢ odpowiedzialnego zarzgdzania rybotéwstwem i rozsgdnego wykorzystywania
zasobow.

- Sposoby uzyskiwania certyfikatéw dotyczgcych odpowiedzialnego rybotéwstwa zgodnie z
réznymi normami.

- Sposoby ograniczenia wydatkdw zwigzanych z utylizacjg odpaddw oraz zuzyciem wody i
energii elektrycznej. - Indywidualna odpowiedzialno$¢ za stan srodowiska.

Kursant bedzie umie¢ wykorzysta¢ wiedze ogdlng i nabyte umiejetnosci w nastepujgcych celach:
- Docenienie wtasnego wktadu w ochrone srodowiska.

- Zwiekszenie swiadomosci dotyczgcej ochrony srodowiska.
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FRADSLUMIDSTOD
ATVINNULIFSINS

MENNTUN A VINNUMARKADI

Jakosc¢ i obrébka produktéw spozywczych — od potowu do przetwérstwa

Poziom 1

Liczba godzin 4

roboczych

Zakres nauki Zagadnienia dotyczgce jakosci

Tematy Dobre praktyki przemystowe, sprzet, wptyw temperatury, ryzyko wzajemnego
skazenia, ocena jakosci, identyfikowalnosé.

Opis

Gtéwny nacisk jest potozony na dobre praktyki rybotdwstwa i przetwdrstwa ryb oraz ciggtosc i
integralnos¢ tancucha przetwarzania. Omawiany jest sprzet i prawidiowa obstuga maszyn do
odgtawiania, filetowania, skérowania i ciecia. Przedstawiane jest znaczenie prawidtowej obrébki ryb
bezposrednio po ich ztowieniu oraz prawidtowe procedury patroszenia, mycia i mrozenia w
pojemnikach. Omawiane jest rowniez znaczenie chtodzenia/mrozenia w catym tancuchu podczas
odbierania, przetwarzania, pakowania i przechowywania ryb. Poruszany jest rowniez temat wptywu
czynnikéw zwigzanych z jakoscig, takich jak zwiotczenie miesni i stezenie posmiertne ryb oraz skutki
czynnikdw zewnetrznych, np. temperatury, na szybkos¢ stezenia posmiertnego, a takze znaczenie
oznakowania w catym tancuchu przetwdrstwa. Ponadto analizowana jest konstrukcja i sposdb
rozmieszczania pojemnikéw w odniesieniu do zapobiegania wzajemnemu skazeniu, a kursanci
wykonujg projekty z tym zwigzane. Przedstawiane jest wprowadzenie metody wspdtczynnika jakosci
stuzgcej do oceny wieku i jakosci catej ryby. Cata ryba jest poddawana ocenie przy uzyciu tej metody.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien:

- Dobre praktyki w zakresie rybotowstwa i przetworstwa ryb.

- Wptyw dobrych praktyk na jakosc¢ i bezpieczeristwo surowca.

- Znaczenie oznakowania na wszystkich etapach w celu zapewnienia identyfikowalnosci od
potowu do nabywcy.

- Wptyw obrdbki, chtodzenia/mrozenia oraz higieny na jako$¢ ryb i produktow rybnych w
odniesieniu do efektywnego uzycia.

- Gtéwne metody oceny jakosci surowca.

- Konstrukcja pojemnikéw w celu zapobiegania wzajemnemu skazeniu w przetworstwie i
obrdbce produktéw spozywczych.

- Zalezno$¢ higieny i chtodnictwa oraz ich wptyw na czas przechowywania. - Sposdb oceny
jakosci catej ryby metodg wspétczynnika jakosci.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci:
- Organoleptyczna ocena catej ryby.
- Ocena ryzyka wzajemnego skazenia.

Kursant bedzie umie¢ wykorzysta¢ wiedze ogdlng i nabyte umiejetnosci w nastepujgcych celach:
- Wyjasnienie celu srodkéw zapobiegawczych w obrdbce ryb i produktéw rybnych w catym

procesie od potowu do nabywcy.
. ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________|
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FRABSLUMIDPSTOD
ATVINNULIFSINS

MENNTUN A VINNUMARKADI

Praktyki zawodowe

Poziom 1

Liczba godzin 80

roboczych

Zakres nauki Przetwdrstwo ryb

Tematy Praktyki zawodowe.
Opis

Ten element szkoleniowy ma na celu wspieranie przeksztatcania nauki na umiejetnosci w miejscu

pracy oraz doskonalenie wiedzy i umiejetnosci nabytych podczas nauki.

Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Namsmadur skal hafa pekkingu og skilning a:
- Zalezno$¢ rybotdwstwa, obrébki ryb, jakosci i marketingu.

Namsmadur skal hafa leikni i ad:

- Praca zgodnie z wymaganiami norm dotyczgcych bezpieczenstwa, higieny i jakosci.

- Efektywna komunikacja ze wspoétpracownikami.

Namsmadur skal geta hagnytt pa pekkingu og leikni sem hann hefur aflad sér til ad:
- Stosowanie dobrych praktyk obrébki surowcow i produktéw rybnych.
- Postepowanie zgodnie z wstepnie okreslonymi procedurami pracy i zasadami
obowigzujgcymi w miejscu pracy.
- Wykonywanie zadan zwigzanych z przetwérstwem ryb w odpowiedni sposob.

Szkolenie podstawowe dla pracownikow branzy przetworstwa ryb
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Zataczniki

Lista kontrolna praktyk zawodowych z zakresu
przetworstwa ryb
Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Tabela
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Lista kontrolna praktyk zawodowych z zakresu przetworstwa ryb
Kwalifikacje do pracy
O Znajomos¢ podstaw przetwoérstwa ryb w Islandii.

O Stosowanie prawidtowych procedur roboczych w branzy przetwdrstwa owocoéw
morza.

Znajomosc¢ gtownych gatunkow przetwarzanych ryb.

Praca zgodnie z zasadami pracy w przedsiebiorstwie.

Znajomos¢ zaleznosci rybotowstwa, przetwdrstwa, jakosci i marketingu.
Stosowanie dobrych praktyk obrébki surowcéw i produktow rybnych.
Zrozumienie wfasnej roli w zakresie kontroli wewnetrznej i jakosci produktéw.
Wykonywanie pomiardw i rejestracji zgodnie z instrukcjami w systemie HACCP.
Praca zgodnie z zasadami i wymaganiami dotyczgcymi bezpieczenstwa.
Wskazywanie sposobdw poprawy bezpieczenstwa w razie potrzeby.
Utrzymywanie prawidtowej postawy ciata podczas wykonywania prac.
Przyjecie odpowiedzialnej postawy wobec postepowania w miejscu pracy.
Zachowanie odpowiedniej higieny osobistej w miejscu pracy.

Wykazywanie sie tolerancjg wzgledem wspdtpracownikéw.

O0000D 0000 0D 0D

Zaufanie do wtasnych umiejetnosci.

O

Swiadomo$¢ wiasnej odpowiedzialnosci w zakresie ochrony $rodowiska przez firme.
Zasoby ludzkie
O Wprowadzenie do dziatalnosci firmy.

O Udogodnienia, takie jak umywalnia, parkingi, urzagdzenia do parzenia kawy, stotéwka,
palarnia.

O Wartosci firmy, cele i gtéwne zadania.
O Odziez robocza, czyszczenie i ogdlne zasady postepowania.

O Wazne osoby kontaktowe i numery telefonu.
Zagadnienia zwigzane z bezpieczernstwem i ochrong srodowiska

O Podstawowe zasady bezpieczenstwa i higieny pracy.
Q Drogi ewakuacyjne i miejsca zbidrki.

O Stosowanie Srodkdw ochrony indywidualne;j.

Wszystkie pozycje na liScie kontrolnej zostaty sprawdzone i zaznaczone. W ostatnim dniu praktyk
zawodowych warto sprawdzi¢ pozycje, ktore opiekun praktyk i/lub kursant chce dodatkowo poruszyé.

Miejsce i data:

Podpis kursanta:

Podpis opiekuna praktyk zawodowych:

Opiekun praktyk zawodowych: Wypetni¢ formularz i przekaza¢ go instruktorowi.
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Standardy kwalifikacji elementéw szkoleniowych

Przetwodrstwo ryb — sektor rybotowstwa i przetwdrstwa oraz

marketingu — poziom 1

1. Mata wiedza/umiejetnosci.

2. Czesciowa
wiedza/umiejetnosci.

3. Zadowalajaca
wiedza/umiejetnosci.

4. Duza wiedza/umiejetnosci.

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien: 1 2 3 4

Podstawy przetwodrstwa ryb w Islandii.

Gtéwne gatunki ryb fowione w islandzkich wodach.

Rozne typy statkdw rybackich i sprzetu rybackiego.

Wartos¢ produktéw rybnych i gtéwne rynki.

Ryby jako zywnosé.

Rozne metody marketingowe.

Zaleznos¢ rybotowstwa, obrobki ryb i marketingu.

Podpis instruktora
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Bezpieczenstwo w miejscu pracy — poziom 1

1. Mata wiedza/umiejetnosci.

2. Czesciowa
wiedza/umiejetnosci.

3. Zadowalajgca
wiedza/umiejetnosci.

4. Duza wiedza/umiejetnosci.

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien: 1 2 3 4

Bezpieczenstwo w miejscu pracy i sSrodowisku roboczym.

Prawidtowe praktyki pracy dotyczgce sprzetu uzywanego w branzy
przetwadrstwa ryb.

Gtéwne zagrozenia zwigzane z przetwdrstwem ryb oraz znaczenie
zapobiegania im.

Zapobieganie wypadkom i pozarom w miejscu pracy.

Znaczenie stosowania srodkéw ochrony indywidualnej w miejscu
pracy.

Obowigzek zgtaszania wypadkéw do administracji ds.
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Rola przedstawicieli ds. bezpieczenstwa i ochroniarzy.

Kursant zyskuje nastepujace umiejetnosci: 1 2 3 4

Stosowanie srodkéw zapobiegawczych w celu unikniecia
wypadkow.

Kursant bedzie umie¢ wykorzysta¢ wiedze ogdlng i nabyte
umiejetnosci w nastepujacych celach: 1 2 3 4

Przyjecie odpowiedzialnej postawy wobec postepowania w
miejscu pracy.

Wskazywanie sposobdw poprawy bezpieczeristwa w miejscu
pracy, jesli to konieczne.

Miejsce Podpis instruktora
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Higiena i rozmnazanie sie bakterii — poziom 1

1. Mata wiedza/umiejetnosci.

2. Czesciowa
wiedza/umiejetnosci.

3. Zadowalajgca
wiedza/umiejetnosci.

4. Duza wiedza/umiejetnosci.

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien: 1 2 3 4

Znaczenie wtasciwej higieny w branzy przetworstwa ryb w
odniesieniu do jakosci produktéw.

Gtéwne czynniki, ktére majg wptyw na rozmnazanie sie bakterii w
rybach.

Wymagania w zakresie higieny dotyczgce stron zewnetrznych.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci: 1 2 3 4

Wykonywanie odpowiedniego czyszczenia w przetwérstwie ryb.

Organizacja postepowania w miejscu pracy w taki sposéb, aby
ograniczy¢ ryzyko skazenia bakteryjnego.

Kursant bedzie umie¢ wykorzystaé wiedze ogdlng i nabyte
umiejetnosci w nastepujacych celach: 1 2 3 4

Zachowanie odpowiedniej higieny osobistej w miejscu pracy.

Miejsce Podpis instruktora
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Kontrola wewnetrzna w przedsiebiorstwie z branzy
przetwodrstwa ryb — poziom 1

1. Mata wiedza/umiejetnosci.

2. Czesciowa

wiedza/umiejetnosci.

3. Zadowalajgca
wiedza/umiejetnosci.

4. Duza wiedza/umiejetnosci.

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien: 1 2 3 4

System zapewnienia jakosci HACCP.

Oficjalne wymagania dotyczace obrébki owocdw morza i nadzoru
nad ich produkcja.

Analiza ryzyka, monitorowanie, rejestrowanie i wprowadzanie
ulepszen.
Gtéwne typy schematow blokowych i ich przeznaczenie.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci: 1 2 3 4

Wykonywanie pomiardw i rejestrowanie wynikéw.

Tworzenie prostych schematdéw blokowych.

Udziat w analizie ryzyka.

Kursant bedzie umie¢ wykorzystaé wiedze ogdlng i nabyte
umiejetnosci w nastepujacych celach: 1 2 3 4

Zrozumienie znaczenia roli kursanta w ramach kontroli

wewnetrznej w firmie.

Miejsce Podpis instruktora
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Gospodarka, personel i systemy wynagrodzen — poziom 1

1. Mata wiedza/umiejetnosci.

2. Czesciowa
wiedza/umiejetnosci.

3. Zadowalajgca
wiedza/umiejetnosci.

4. Duza wiedza/umiejetnosci.

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien: 1 2 3 4

Prawa i obowigzki na rynku pracy.

Struktura systemu wynagrodzen.

Egzekwowanie porozumien ptacowych.

Dziatalnos¢ zwigzkéw zawodowych.

Role poszczegdlnych stron na rynku pracy oraz prawo pracy.

Kursant bedzie umie¢ wykorzystaé wiedze ogdlng i nabyte
umiejetnosci w nastepujacych celach: 1 2 3 4

Uzyskiwanie informacji dotyczgcych systemdéw wynagradzania i
spraw ptacowych.

Data Miejsce Podpis instruktora

Urzadzenia robocze i postawa ciata — poziom 1

1. Mata wiedza/umiejetnosci.

2. Czesciowa
wiedza/umiejetnosci.

3. Zadowalajaca
wiedza/umiejetnosci.

4. Duza wiedza/umiejetnosci.

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien: 1 2 3 4

Ludzki uktad miesniowo-szkieletowy.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci: 1 2 3 4

Utrzymywanie prawidtowej postawy ciata podczas wykonywania
prac.

Kursant bedzie umie¢ wykorzysta¢ wiedze ogdlng i nabyte
umiejetnosci w nastepujgcych celach: 1 2 3 4

Zrozumienie wptywu pracy na ciato cztowieka.

Zrozumienie znaczenia prawidtowej postawy ciafa.

\ Miejsce Podpis instruktora
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Wspdtpraca i interakcje w miejscu pracy — poziom 1

1. Mata wiedza/umiejetnosci.

2. Czesciowa
wiedza/umiejetnosci.

3. Zadowalajgca
wiedza/umiejetnosci.

4. Duza wiedza/umiejetnosci.

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien: 1 2 3 4

Znaczenie satysfakcji z pracy.

Metody promowania efektywnej komunikacji.

Gtéwne czynniki stresu, ktére majg wptyw na komunikacje i
pewnosc siebie.

Konsekwencje mobbingu i molestowania seksualnego.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci: 1 2 3 4

Wzmacnianie i poprawa interakcji z innymi osobami.

Reagowanie na problemy w sposéb odpowiedzialny z
zachowaniem pewnosci siebie.

Kursant bedzie umie¢ wykorzystaé wiedze ogdlng i nabyte
umiejetnosci w nastepujacych celach: 1 2 3 4

Zrozumienie znaczenia dobrej komunikacji dla satysfakcji z pracy.

Data \ Miejsce \ Podpis instruktora
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Spoteczenstwo miedzykulturowe — poziom 1

1. Mata wiedza/umiejetnosci.

2. Czesciowa
wiedza/umiejetnosci.

3. Zadowalajgca
wiedza/umiejetnosci.

4. Duza wiedza/umiejetnosci.

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien: 1 2 3 4

Pojecia kultury oraz spoteczenistwa wielokulturowego i
miedzykulturowego.

Réznica miedzy spoteczenstwem wielokulturowym i
miedzykulturowym.

Réznorodnos¢ ludzi i wtasne uprzedzenia.

Swiadomo$é miedzykulturowa i jej pozytywny wptyw na jakos¢
zycia.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci: 1 2 3 4

Komunikacja z osobami o innym pochodzeniu kulturowym.

Wzmacnianie komunikacji i wspétpracy w miejscu pracy.

Kursant bedzie umie¢ wykorzystaé wiedze ogdlng i nabyte
umiejetnosci w nastepujacych celach: 1 2 3 4

Tolerancja wzgledem osdb o innym pochodzeniu kulturowym.

Data \ Miejsce \ Podpis instruktora
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Pierwsza pomoc — poziom 1

1. Mata wiedza/umiejetnosci.

2. Czesciowa
wiedza/umiejetnosci.

3. Zadowalajaca
wiedza/umiejetnosci.

4. Duza wiedza/umiejetnosci.

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien: 1 2 3 4

Cztery etapy udzielania pierwszej pomocy.

Podstawy resuscytacji, pozycja boczna ustalona oraz usuwanie ciat
obcych z drég oddechowych.

Reagowanie w przypadku krwotokéw wewnetrznych i
zewnetrznych, oparzen, urazéw gtowy, bélu klatki piersiowej,
ostrych reakcji alergicznych i udarow.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci:

Reagowanie w sytuacjach krytycznych w nastepstwie wypadkow
lub w przypadku ostrych stanéw chorobowych az do chwili
przybycia specjalistycznych stuzb ratunkowych.

Wykonywanie podstawowe] resuscytacji az do przybycia
specjalistycznych stuzb ratunkowych.

Kursant bedzie umie¢ wykorzystaé wiedze ogdlng i nabyte
umiejetnosci w nastepujacych celach:

Ocena warunkéw na miejscu zdarzenia i odpowiednie reagowanie.

Miejsce Podpis instruktora
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Budowanie pewnosci siebie

1. Mata wiedza/umiejetnosci.

2. Czesciowa
wiedza/umiejetnosci.

3. Zadowalajgca
wiedza/umiejetnosci.

4. Duza wiedza/umiejetnosci.

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien: 1 2 3 4

Znaczenie wysokiej samooceny i pewnosci siebie dla zwiekszenia
dobrego samopoczucia kursanta w zyciu codziennym.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci:

Przyjmowanie pozytywnej postawy podczas reagowania na rézne
sytuacje.

Kursant bedzie umie¢ wykorzystaé wiedze ogdlng i nabyte
umiejetnosci w nastepujacych celach:

Uzyskanie pewnosci dotyczgcej wtasnych umiejetnosci.

Data \ Miejsce \ Podpis instruktora
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Ochrona $rodowiska i odpowiedzialne rybotéwstwo — poziom 1

1. Mata wiedza/umiejetnosci.

2. Czesciowa
wiedza/umiejetnosci.

3. Zadowalajgca
wiedza/umiejetnosci.

4. Duza wiedza/umiejetnosci.

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien: 1 2 3 4

Wptyw przetwoérstwa i indywidualnych oséb na srodowisko.

Dziatania, ktére mogg podjac firmy z branzy przetwérstwa
zywnosci, w zakresie ochrony srodowiska oraz zwiekszania
Swiadomosci potrzeby ochrony srodowiska.

Srodki podejmowane w celu ochrony $rodowiska przed
zanieczyszczeniami.

Gtéwne oznakowania ekologiczne.

Koniecznos¢ odpowiedzialnego zarzadzania rybotéwstwem i
rozsgdnego wykorzystywania zasobow.

Sposoby uzyskiwania certyfikatéw dotyczacych odpowiedzialnego
rybotéwstwa zgodnie z réznymi normami.

Sposoby ograniczenia wydatkéw zwigzanych z utylizacjg odpadéw
oraz zuzyciem wody i energii elektrycznej.

Indywidualna odpowiedzialnos¢ za stan Srodowiska.

Kursant bedzie umie¢ wykorzystaé wiedze ogdlng i nabyte
umiejetnosci w nastepujacych celach: 1 2 3 4

Docenienie wiasnego wktadu w ochrone $rodowiska.

Zwiekszenie sSwiadomosci dotyczacej ochrony srodowiska.

Miejsce Podpis instruktora
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Jakosc¢ i obrébka produktéw spozywczych — od potowu do
przetwdrstwa — poziom 1

1. Mata wiedza/umiejetnosci.

2. Czesciowa
wiedza/umiejetnosci.

3. Zadowalajgca
wiedza/umiejetnosci.

4. Duza wiedza/umiejetnosci.

Kursant zyskuje wiedze na temat nastepujgcych zagadnien: 1 2 3 4

Dobre praktyki w zakresie rybotéwstwa i przetwérstwa ryb.

Wptyw dobrych praktyk na jakosc¢ i bezpieczenstwo surowca.

Znaczenie oznakowania na wszystkich etapach w celu
zapewnienia identyfikowalnosci od potowu do nabywcy.

Wptyw obrdébki, chtodzenia/mrozenia oraz higieny na jakos¢ ryb i
produktédw rybnych w odniesieniu do efektywnego uzycia.

Gtéwne metody oceny jakosSci surowca.

Konstrukcja pojemnikdéw w celu zapobiegania wzajemnemu
skazeniu w przetwodrstwie i obréobce produktéow spozywczych.

Zaleznos¢ higieny i chtodnictwa oraz ich wptyw na czas
przechowywania.

Sposdb oceny jakosci catej ryby metodg wspdtczynnika jakosci.

Kursant zyskuje nastepujgce umiejetnosci: 1 2 3 4

Organoleptyczna ocena catej ryby.

Ocena ryzyka wzajemnego skazenia.

Kursant bedzie umie¢ wykorzysta¢ wiedze ogdlng i nabyte
umiejetnosci w nastepujacych celach: 1 2 3 4

Woyjasnienie celu srodkéw zapobiegawczych w obrébce ryb i
produktédw rybnych w catym procesie od potowu do nabywcy.

Miejsce \ Podpis instruktora
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Podstawy rybotdwstwa i przetwdrstwa oraz obrébki produktow
rybnych

Metody i procedury pracy

Gtéwne zagadnienia dotyczace bezpieczenstwa przetwoérstwa ryb

Wiedza

Prawa i obowigzki na rynku pracy

Ochrona srodowiska i znaczenie odpowiedzialnego rybotéwstwa

Znaczenie pewnosci siebie w komunikacji

Postepowanie zgodnie z wstepnie okreslonymi procedurami pracy i
zasadami obowigzujgcymi w miejscu pracy

Praca zgodnie z wymaganiami norm dotyczacych higieny i jakosci

Utrzymywanie prawidtowej postawy ciata podczas wykonywania prac

Udzielanie pierwszej pomocy

Umiejetnosci

Stosowanie prawidtowych procedur roboczych w branzy przetworstwa
owocow morza

Efektywne sposoby interakcji ze wspétpracownikami

Doskonalenie swoich umiejetnosci zawodowych dotyczgcych
przetworstwa ryb

Rozwigzywanie probleméw/wykonywanie zadan stanowigcych
element pracy kursanta

Kompetencje

Zrozumienie znaczenia postepowania zgodnie z wstepnie okreslonymi
procedurami pracy i zasadami obowigzujgcymi w miejscu pracy.

rybotéwstwa i przetwoérstwa
Budowanie pewnosci siebie

oraz marketingu
spozywczych — od potowu do

Higiena i rozmnazanie sie
przetworstwa

bakterii r
elementéw szkoleniowych

Wspotpraca i interakcje w

Bezpieczenstwo w miejscu
miejscu pracy

Przetwdrstwo ryb — sektor
Urzadzenia robocze i
postawa ciata

pracy

Standardy kwalifikacji
Gospodarka, personel i
systemy wynagrodzen
miedzykulturowe
Pierwsza pomoc
odpowiedzialne
Praktyki zawodowe

Spoteczenstwo
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