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1. WSTEP

Czes$¢ szczegotowa informatora o0 egzaminie zawodowym sktada sie ze Wstepu (1.) i dwdch rozdziatow (2. i 3.):

e 2. INFORMACJA O ZAWODZIE, rozdziat zawiera informacje o kwalifikacjach wyodrebnionych w zawodzie, zadania
zawodowe i mozliwosci ksztatcenia w zawodzie wynikajace z podstawy programowej dla zawodu

o 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN, rozdziat zawiera przyktadowe zadania do czesci pisemnej
i cze$ci praktycznej egzaminu.

Przyktadowe zadania zamieszczone w czeéci szczegdtowej informatora nie wyczerpujg wszystkich mozliwych zadan, ktére mogg
wystapi¢ w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze tez by¢ gtdwng wskazdwka do planowania procesu ksztatcenia
w zawodzie, gdyz ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania opracowanymi wedtug obowigzujace;
podstawy programowe] ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Egzamin zawodowy sktada sie z dwoch czesci: pisemnej i praktyczne.

Czes¢ pisemna egzaminu, ktéra jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu
przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i jest w formie testu pisemnego sktadajacego sie z 40 zadan zamknietych.
Kazde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest poprawna. Za poprawne rozwigzanie zadan w czesci
pisemnej mozna uzyska¢ maksymalnie 40 punktow.

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktorego
rezultatem moze by¢ wyrdb, ustuga lub dokumentacja. Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami
oceniania ustalonymi przez Centralng Komisje Egzaminacyjna.

Wiecej ogélnych informacji 0 egzaminie zawodowym znajduje sie w czesci ogolnej informatora, dostepnej na stronie internetowej
Centralnej  Komisji  Egzaminacyjnej  (https://cke.gov.pl/egzamin-zawodowy/egzamin-zawodowy-formula-2019/informatory-
wyposazenie-osrodkow/informatory).

Wszystkie akty prawne, w tym podstawa programowa, sg dostepne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
(www.cke.gov.pl) oraz na stronach internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.



2. Informacje o zawodzie

2.3  Kwalifikacja wyodrebniona wzawodzie

W zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego wyodrebniono kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji

SPC.02 Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen

2.4 Zadania zawodowe

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego powinien by¢
przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.02 Produkcja wyrobéw spozywczych z
wykorzystaniem maszyn i urzadzen:

a. pobierania surowcow, materiatdw i dodatkow do produkcji wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen,

b. wytwarzania p&iproduktdw i wyrobdw gotowych z zastosowaniem maszyn i urzadzen,

c. obstugiwania maszyn i urzadzen wykorzystywanych w procesach przemystu spozywczego,

d. magazynowania wyrobdw gotowych z wykorzystaniem urzadzeri magazynowych i srodkdw transportu wewnetrznego;

2.5 Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie Operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego jest realizowane
w trzyletniej branzowej szkole | stopnia (BS 1), Mozliwe jest prowadzenie ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych
lub na kursach umiejetno$ci zawodowych.



3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Wymagania egzaminacyjne to sprawdzane na egzaminie zawodowym efekty ksztatcenia i kryteria ich weryfikacji zapisane
w jednostkach efektow ksztatcenia dla danej kwalifikacji w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego (https://cke.gov.pl/akty-prawne).

Kwalifikacja SPC.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
3.1.  Przyklady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.1.Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) przestrzega przepisow  prawa  dotyczacych | 2) identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
bezpieczenstwa i  higieny  pracy,  ochrony znormalizowanych oznaczen literowych

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zakfadach
produkcji wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 1.
Gasnice, na ktorej zamieszczono litere A nalezy zastosowaé do gaszenia pozaru

metali.

drewna.

cieczy palnych.
urzadzen pod napieciem.

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka | 2) Wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobow
oraz mienia i $rodowiska zwigzane z wykonywaniem spozywczych
zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobdw
spozywczych

Przyktadowe zadanie 2.

Na podstawie filmu okre$l zrodto zagrozenia dla zdrowia i Zycia pracownika, ktére moze wystapi¢ podczas obstugi wilka.

A. Brak prébnego uruchomienia urzadzenia.

B. Podtaczenie urzadzenia do sieci bez montazu.

C. Brak nakrycia glowy, diugie kolorowe paznokcie, bizuteria.

D. Nieprawidtowa kolejno$¢ montazu zestawu tnacego urzadzenia.

Odpowiedz prawidtowa: C







3.1.2. Podstawy przemystu spozywczego

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) okresla warto$¢ odzywcza wyrobow spozywczych 1) klasyfikuje sktadniki zywnosci

Przyktadowe zadanie 3.
Wskaz podstawowy sktadnik zywnosci, ktory spetnia funkcje budulcowg w organizmie cztowieka.

A. Woda.
B. Biatko.
C. Cukier.
D. Thuszcz.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne | 2) dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcji i biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
przechowywania wyrobéw spozywczych zacho@zqcym. podczas produkcji i przechowywania

wyrobdw spozywczych

Przyktadowe zadanie 4.
Ktdre dodatki do zywnosci nalezy zastosowac w celu zapobiegania niekorzystnym zmianom mikrobiologicznym podczas
przechowywania zywnosci?

A. Synergenty.
B. Emulgatory.
C. Stabilizatory.
D. Konserwanty.

Odpowiedz prawidtowa: D

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) rozroznia metody utrwalania zywno$ci i ich wptyw na | 1) klasyfikuje metody utrwalania zywno$ci stosowane w
jakos¢ oraz trwato$¢ wyrobow spozywczych przetwdrstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

Przyktadowe zadanie 5.
Do grupy fizycznych metod utrwalania zywnos$ci zalicza sie

A. kiszenie.

B. peklowanie.
C. zamrazanie.
D. marynowanie.

Odpowiedz prawidtowa: C




Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego
Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

8) okresla zagrozenia dla $rodowiska zwiazane z | 2) wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla

przetworstwem spozywczym Srodowiska ~ ze strony zakladow przetworstwa
spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, tuszczowego, zbozowego

Przyktadowe zadanie 6.
Aby zmniejsza¢ ilo$¢ zanieczyszczen organicznych w Sciekach pochodzacych z zaktadéw przetworstwa miesnego nalezy

A. stosowac tapacze ttuszczow.

B. zwigkszy¢ wydajnos¢ produkcii.

C. zmniejszy¢ zuzycie wody techniczne;.
D. stosowac srodki myjace i odkazajace.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
10) rozpoznaje wiasciwe normy i procedury oceny zgodno$ci | 3) rozroznia  oznaczenie normy  miedzynarodowej,
podczas realizacji zadan zawodowych europejskiej i krajowej

Przyktadowe zadanie 7.
Ktdre z oznaczen wskazuje na norme miedzynarodowg?

A. Norma PN
B. NormaEN
C. NormaEU
D. NormalSO

Odpowiedz prawidtowa: D

3.1.3.Magazynowanie i przygotowanie surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych do produkcji wyrobow spozywczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.3. Magazynowanie i przygotowanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) wykonuje czynnosci zwiazane z przygotowaniem surowcow, | 1) oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do
dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych zywnosci i materialy pomocnicze do produkcji

wyrobow  spozywczych na podstawie
dokumentacji technologicznej




Przykladowe zadanie 8.
Na podstawie przedstawionego fragmentu zapotrzebowania, oblicz, ile kg migsa wieprzowego klasy Il nalezy przygotowaé
do produkcji 1 tony wyrobu?

Zapotrzebowanie na surowce migsne

A. 100kg do produkcji 100 kg kietbasy mysliwskiej suchej

B. 200 kg Mieso wieprzowe Migso wotowe

C. 400kg [kg] [ka]

D. 500 kg Klasa | Klasa ll Klasa | Klasa Il
Odpowiedz prawidtowa: B 20 20 50 10

Jednostka efektéw ksztafcenia:
SPC.02.3. Magazynowanie i przygotowanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych do
produkcji wyrobéw spozywczych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3. uzytkuie maszyny i urzadzenia stosowane do [2. dobiera maszyny i urzadzenia stosowane do
przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci |  Przygotowywania surowcow, dodatkow do zywnosci i
i materiatéw pomocniczych materiatow pomocniczych

Przykladowe zadanie 9.
W tradycyjnej technologii do wyodrebniania oleju z nasion rzepaku sg stosowane

wirdwki.
sortowniki.
ekstraktory.
przecieraczki.

Sow>

Odpowiedz prawidtowa: C

3.1.4. Prowadzenie operacji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.02.4. Prowadzenie operacji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

1) rozréznia operacie i procesy jednostkowe W | 4y yjasyfikuje operacie i procesy jednostkowe w produkji

produkcji wyrobow spozywczych wyrobow spozywczych, np. obrébka wstepna, operacje fizyczne i
fizykochemiczne, procesy chemiczne i biochemiczne

Przykiadowe zadanie 10.
W etapie obrobki wstepnej wystepujacym w procesie produkcji koncentratu pomidorowego wykonuje sie

przecieranie miazgi.
zageszczanie miazgi.
sortowanie pomidorow.
pakowanie koncentratu.

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: C




Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.4. Prowadzenie operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1)rozroznia operacje i procesy jednostkowe w produkcji | 3) Wwyjasnia cel stosowania operacji i procesow
wyrobow spozywczych jednostkowych w produkcji wyrobdw spozywczych

Przyktadowe zadanie 11.

Bakterie fermentaciji propionowej sg wykorzystywane w przemysle mleczarskim przede wszystkim ze wzgledu na zdolno$¢
do produkcji kwasu propionowego, a takze uwalniania dwutlenku wegla istotnego dla powstawania w serach dojrzewajgcych
typu szwajcarskiego

oczek.
pekniecC.
szczelin.
wybrzuszen.

COw>

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.4. Prowadzenie operacji i procesow jednostkowych w produkciji wyrobow spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) dobiera parametry technologiczne operacji i proceséw | 1) okresla parametry technologiczne operacji i procesow
jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 12.
Obrébke termiczng konserw pasteryzowanych prowadzi sie w opakowaniu w temperaturze

A. 55°C
B. 85C
C. 120°C
D. 160°C

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.4. Prowadzenie operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) postuguje sie dokumentacjg techniczng i | 3) zapisuje i poréwnuje odczytane parametry operacji i
technologiczng  dotyczaca produkcji  wyrobow procesc')wljednostkowych z dokumentacjg techniczng i
spozywczych technologiczng

Przyktadowe zadanie 13.
Ktory wynik kontroli masy opakowania jednostkowego smalcu w kostkach po 250 g jest zgodny z danymi zamieszczonymi
w przedstawionej dokumentacji pakowania formierko-pakowarki?

Dokumentacja pakowania formierko-pakowarki
A 246¢ Masa kostki smal Dokladnosé wazeni
B. 248¢ asa kostki smalcu [g] oktadno$¢ wazenia [g]
C' 254 g 100 +2,0
D: 2569 200 +3,0
250 +35

Odpowiedz prawidtowa: B

10




Jednostka efektoéw ksztatcenia:
SPC.02.4.Prowadzenie operacji i procesoéw jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) wykonuje czynno$ci zwigzane z prowadzeniem operacji | 3) stosuje  sprzet  kontrolo-pomiarowy  podczas
i procesdéw jednostkowych w produkcji wyrobow prowadzenia operacji i procesow jednostkowych w
spozywczych produkcji wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 14.
Manometr i termometr to sprzet kontrolno-pomiarowy, ktdrego nie stosuje sie podczas prowadzenia procesu

dyfuzji sacharozy.
normalizacji mleka.
uwodornienia oleju.
blanszowania warzyw.

OO w>

Odpowiedz prawidtowa: B

w

.1.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

1) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w produkgji | 1. Opisuje przeznaczenie maszyn i urzadzen stosowanych
wyrobow spozywczych w  produkcji  wyrobdw  spozywczych zgodnie z
dokumentacjg techniczng

Przyktadowe zadanie 15.
W dokumentacii technicznej, ktérego urzadzenia powinna by¢ zawarta informacja ,Zastosowanie: do przemiatu ziarna zb6z
podczas produkcji maki™?

Mlewnika walcowego.
Separatora sitowego.
Tryjera bebnowego.
Wialni mtynskiej.

OO w>

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn u urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji | 3) dobiera parametry pracy maszyn i urzadzen
wyrobow spozywczych stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych
zgodnie z dokumentacjg techniczng

Przyktadowe zadanie 16.
W instrukcji obstugi ktérego urzadzenia stosowanego w przemysle piekarskim powinny by¢ zawarte przedstawione w
tabeli dane techniczne?

A. Dzielarki walcowej Instrukcja obstugi (wybrane informacje)
B. Dozownika bebnowego. Parametry techniczne | Charakterystyka
C. Przesiewacza sitowego. Napiecie ~ 230V
D. Miesiarki planetarnej. Moc 0,25 kW
Pojemnos¢ dziezy 101
Odpowiedz prawidtowa: D Predkos¢ 340 obr./min.

11




Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) postuguje sie dokumentacjg techniczng maszyn i

urzadzen dotyczaca produkcji wyrobéw spozywczych

1) stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych, np.
instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, dokumentacje
techniczno-ruchowg, karty maszyn, specyfikacje, karty
przegladow

Przyktadowe zadanie 17.
Okre$l, temperature procesu wystepujacego, migdzy innymi

, W produkcji dzemdw, marmolady i przecierdw, ktory mozna

przeprowadzi¢ z zastosowaniem przedstawionej wyparki prozniowej, zgodnie z instrukcjg jej obstugi.

A. 50°C
B. 65°C
C. 80°C
D. 95°C

* pojemnos¢ robocza

(--)

Instrukcja obstugi wyparki prézniowej (...) (fragment)

DANE TECHNICZNE:
* pojemno$¢ catkowita 210 dm 3

* pojemno$¢ przestrzeni ci$nieniowej 42 dm

* wydajno$¢ odparow. wody przy gotowaniu wody 120 kg/h
* temperatura pary nasyconej 164 C

* temperatura procesu 60-75C

* ci$nienie pary do podgrzewania 0,6 MPa

« ci$nienie pary przy wypychaniu produktu 0,05 MPa
« ci$nienie wody do skraplacza 0,4 MPa

* obroty mieszadta 17 obr./min.

Zapotrzebowanie czynnikéw energetycznych:

* pary nasyconej 60 kg/h

* wody zimnej 12 C ok. 2m /h

100 dm 3

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) postuguje sie dokumentacjq techniczng maszyn i

urzadzen dotyczaca produkcji wyrobow spozywczych

prowadzi zapisy dokumentujace przebieg pracy maszyn
i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw
spozywczych

2)

Przyktadowe zadanie 18.

Zgodnie z zasadami GHP/GMP pracownik monitorujacy przebieg pracy urzadzenia, sporzadza rejestr pomiaréw

A. winstrukcji obstugi.
B. w notatce stuzbowe;.

C. wrecepturze produkgji.
D. w raporcie produkcyjnym.

Odpowiedz prawidtowa: D
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane w produkgji | 4) Wwykonuje czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i
wyrobow spozywczych urzadzen, np. mycie, czyszczenie, dezynfekcja

Przyktadowe zadanie 19.
Aby usuna¢ kamien z ogrzewanych powierzchni urzadzen stosowanych w produkcji wyroboéw spozywczych nalezy
zastosowac roztwor

chlorku sodu.

siarczanu potasu.
sody kaustyczne;.
kwasu azotowego.

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: D

3.1.6. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do dystrybuciji

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.6. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do dystrybuciji

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) okre$la warunki magazynowania wyrobow gotowych 3) dobiera warunki magazynowania do przechowywanych
wyrobow gotowych

Przyktadowe zadanie 20.
Ktére warunki magazynowania nalezy zapewni¢ podczas przechowywania pieczywa trwatego chrupkiego?

Temperatura | Wilgotno$¢ wzgledna
[°C] [%]
A 0+4 45+55
B. 8+10 60+65
C. 14+16 75+80
D. 18+20 85+90

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.6. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do dystrybucji

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

2) wykonuje czynnoéci zwigzane z magazynowaniem | 1) oblicza liczbg opakowan jednostkowych, zbiorczych i
wyrobow gotowych transportowych wyrobow gotowych

Przyktadowe zadanie 21.
lle sztuk kartondw zbiorczych nalezy przygotowa¢, do zapakowania 1000 kg mrozonej mieszanki warzywnej, jezeli
mieszanka jest pakowana w woreczkach foliowych po 250 g, a w jednym kartonie zbiorczym miesci sie 10 woreczkoéw?

250
350
400
500

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: C
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Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.02.6. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do dystrybucii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) wykonuje czynno$ci zwigzane z magazynowaniem | 3) Wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem
wyrobow gotowych wyrobow gotowych do dystrybucji

Przyktadowe zadanie 22.
Blok smalcu o masie 12,5 kg nalezy zapakowaé

A
B.
C.
D.

w karton wytozony pergaminem.

w papier pergaminowy z nadrukiem.

w folie aluminiowg wielowarstwowa.

w torbe foliowg w worku papierowym

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.02.6. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do dystrybuciji

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) uzytkuje srodki transportu wewnetrznego

2)

dobiera $rodki transportu wewnetrznego w magazynach
stosowane do transportu wyrobéw gotowych w
opakowaniach  jednostkowych  zbiorczych i
transportowych

Przyktadowe zadanie 23.

A. przeno$nik rolkowy.
B. wdzek platformowy.
C. dzwignice regatowa.
D. podno$nik hydrauliczny.

Odpowiedz prawidtowa: C

Do transportu i uktadania wyrobéw gotowych w magazynach wysokiego sktadowania nalezy zastosowaé

3.1.7.Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.02.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguje sie podstawowym zasobem srodkdw jezykowych
w jezyku obcym nowozytnym (ze szczegoinym
uwzglednieniem $rodkdw leksykalnych) umozliwiajacym
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych:

ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

z gtownymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem

z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:
czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczeristwa

i higieny pracy

narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw
koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 24.

Aby utrwali¢ produkt za pomoca niskich temperatur, nalezy zastosowac

A. salting.
B. drying.
C. freezing.
D. scalding.

OdpowiedZ prawidtowa: C
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Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.02.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguie sie podstawowym zasobem $rodkéw
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegdlnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie tematow zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) zgtéwnymi technologiami stosowanymi w
danym zawodzie

c) zdokumentacjq zwigzang z danym
zawodem

d) zustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

1)

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa
i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjq zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 25.

System ukierunkowany na zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci, poprzez zapobieganie lub eliminowanie

zagrozen zdrowotnych przed wyprodukowaniem wyrobu, to

Good Laboratory Practice

Total Quality Management

Good Manufacturing Practice

Hazard Analysis and Critical Control Points System

OO w>

Dobra Praktyka Laboratoryjna
Zarzadzanie Przez Jako$¢
Dobra Praktyka Produkcyjna

OO w>

Odpowiedz prawidtowa: D

System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli

3.1.8.Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

5) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej

1)

stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng

Przyktadowe zadanie 26.
Komunikat werbalny przekazywany jest poprzez

ton gtosu.

mimike twarzy.
tres¢ wypowiedzi.
gestykulacje reka.

OO w>

Odpowiedz prawidtowa: C
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3.2 Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu oraz kryteria oceniania

Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.02 (Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen)
jest przeprowadzana wedtug modelu W i trwa 150 minut.

Przykiad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Zaktad produkcji wyrobdw spozywczych przyjat zamoéwienie na wyprodukowanie 2700 kg keczupu. Wyposazenie produkcyjne
zakfadu stanowiag, miedzy innymi, miesiarki,

Opracuj dokumentacje produkciji, ktéra stanowig tabele oznaczone cyframi od 2 do 4, zamieszczone w cze$ci arkusza pt.;”
Dokumentacja produkciji’. Wykorzystaj informacje zawarte w Recepturze na 100 kg keczupu- tabela 1 oraz winstrukcji obstugi
Miesiarki planetarnej MODEL: 783103 (fragment).

Obstuz maszyne (urzadzenie) znajdujaca sie na stanowisku egzaminacyjnym. Wszystkie surowce i materiaty, sprzet, narzedzia
oraz instrukcje obstugi sa dostepne na stanowisku egzaminacyjnym.

Przed przystapieniem do uruchomienia maszyny

Zgtos przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos$¢ do uruchomienia maszyny (urzadzenia) i rozpoczecia
obstugi.

Podczas obstugi: sprzetu, narzedzia i urzadzenia uzywaj zgodnie z ich przeznaczeniem. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy, przepisdw ochrony przeciwpozarowych/ej i ochrony $rodowiska. Pamietaj o stosowaniu zasad higieny obowigzujacych
w produkcji wyrobéw spozywczych.

Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy, arkusz egzaminacyjny pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Tabela 1. Receptura na 100 kg keczupu

Lp. | Surowce llosé [kg]
1 Woda 50,0
2 Koncentrat pomidorowy 30,0
3 Cukier 18,0
4 Skrobia ziemniaczana 3,0
5 Kwasek cytrynowy 0,3
6 Mieszanka przypraw 0,3

Instrukcja obstugi Miesiarki planetarnej MODEL.: 783103 (fragment)
Urzadzenie przeznaczone jest do mieszania, ubijania, miksowania, wyrabiania.
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Instrukcja obstugi

Przed pierwszym uzyciem miesiarki nalezy upewni¢ sie czy napiecie urzadzenia jest zgodne z napieciem dostepnym w miejscu

instalacji.

1. Zamontowac i zabezpieczy¢ dzieze.

2. Zamontowa¢ odpowiednig koricowke i wsypaé produkty.

3. Zapomocg dzwigni podnie$¢ dzieze maksymalnie do gory.

4. Zamkna¢ ostone dziezy.

5. Upewnic sie, ze przycisk STOP jest wyciéniety (aby odblokowaé przekreci¢ w kierunku wskazanym strzatkami).
6. Zapomocg dzwigni zmiany biegow ustawi¢ odpowiedni bieg.

7. Wcisng¢ przycisk START

8. Gdy masa osiggnie odpowiednig konsystencje, wytaczy¢ urzadzenie za pomoca przycisku STOP

9. Opuscic dzieze za pomoca dzwigni.

10.
.

Podnies¢ ostone.
Odbezpieczy¢, a nastepnie wyjac dzieze.

Instrukcja bezpieczenstwa

- Przed zmiang biegu wytaczy¢ urzadzenie.

- Podczas miksowania dzieza powinna by¢ podniesiona, a ostona zamknieta.

- Nigdy nie otwiera¢ obudowy samodzielnie.

- Nie wktada¢ jakichkolwiek przedmiotow do obudowy urzadzenia.

- Nie uzywac urzadzenia po upadku lub kiedy jest w jakikolwiek sposéb uszkodzone. Nalezy skontaktowac sie z certyfikowang
firmg naprawcza w celu sprawdzenia i naprawy w razie potrzeby.

- Nie naprawia¢ urzadzenia samodzielnie, moze to spowodowac¢ sytuacje zagrazajacq zyciu.

- Nalezy obserwowac urzadzenie podczas uzytkowania.
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Dane techniczne

Model 783103

Napiecie ~230 V

Moc 0,25 kW

Czestotliwo$¢ 50 Hz

Pojemnos¢ dziezy 10|

Predkos¢ (obr/min) 156/340/530

Wymiary (szer/gteb/wys) 460x480x680 mm
Waga 57 kg

Czyszczenie i konserwacja urzadzenia

Po kazdorazowym uzyciu urzgdzenia nalezy dokfadnie wyczy$ci¢ dzieze oraz koncdwki. Prowadnice mechanizmu podnoszenia
dziezy nalezy regularnie pokrywa¢ matg iloscig oleju. Przed opuszczeniem fabryki mechanizmy oraz tozyska urzadzenia zostaty
pokryte wysokiej jakosci smarem zapewniajgcym prawidtowe dziatanie mieszarki przez okres 6 miesiecy. W celu zapewnienia
niezawodnej pracy, co 6 miesiecy nalezy ponownie pokry¢ mechanizmy oraz fozyska warstwg smaru. Proces smarowania powinien
by¢ przeprowadzony przez wykwalifikowany personel. Nalezy doktadnie umy¢ urzadzenie po zakofczeniu smarowania.

Informacje dodatkowe

Niewtasciwe postugiwanie sie urzadzeniem grozi zranieniem.

Istnieje niebezpieczenstwo porazenia pradem.

Urzadzenie pracuje w temperaturze pokojowe;.

Nie doprowadzaé do stykania sie przewodu elektrycznego z goragcymi elementami.
Koncowki do miksowania nie zanurza¢ w ptynach powyzej miejsca potaczenia z korpusem.
Pamieta¢ o ostonach bezpieczenstwa.

Urzadzenie musi by¢ zawsze odtaczone od sieci po kazdym uzyciu.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:
- dokumentacja produkcji — Tabela 2 i Tabela 3,
- karta pracy Miesiarki planetarnej — Tabela 4,
oraz
- przebieg obstugi maszyny/urzadzenia na stanowisku egzaminacyjnym z uwzglednieniem stosowania zasad organizaciji
pracy, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska.

Dokumentacja produkc;ji

Tabela 2. Karta pobrania surowcéw z magazynu do produkcji 2700 kg keczupu

Lp. | Surowce llos¢ [kg]*

Koncentrat pomidorowy

Cukier

1

2

3 Skrobia ziemniaczana
4 Kwasek cytrynowy

5 Mieszanka przypraw

*Wyniki obliczen zapisz z doktadno$cig do jednego miejsca po przecinku.

Tabela 3. Karta pobrania materiatdw z magazynu do zapakowania 2700 kg keczupu*
Materiat llos¢ materiatow [szt.]

Butelki gramatura 600 g
Zakretki

Naklejki

Kartony po 15 szt.

% Zat0z brak strat materiatow podczas pakowania
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Tabela 4. Karta pracy miesiarki planetarnej

Lp. | Informacje dotyczace urzadzen stosowanych podczas produkcji keczupu

Nazwa urzadzenia

Przeznaczenie urzadzenia

Charakterystyka techniczna urzadzenia

Warunki bezpiecznej pracy

Obstuga maszyny/urzadzenia

Zagrozenia dla obstugujgcego pracownika

N o g B L~

Zasady przeprowadzenia czyszczenia i konserwacii

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)

Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacii:

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02. 1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Srodowiska w produkcji wyrobow
spozywczych

pracy, ochrony przeciwpozarowe] i ochrony

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

4) okresla skutki oddziatywania czynnikow 2) rozpoznaje zrodta czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
szkodliwych i niebezpiecznych na organizm wystepujacych podczas produkcji wyrobow spozywczych
cziowieka 3) okres$la sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia

podczas wykonywania prac zawodowych w zaktadach
produkcji wyrobow spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.02. 1 Bezpieczenistwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

5) przestrzega przepisow prawa dotyczacych 3) wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony spozywczych z urzagdzeniami podtaczonymi do sieci
przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska w elektrycznej
zaktadach produkcji wyrobdw spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.02. 1 Bezpieczenistwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie z 3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadan
wymaganiami ergonomii oraz przepisami zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
prawa dotyczacymi bezpieczenistwa i higieny | 4) utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji

wyrobow spozywczych
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Jednostka efektéw ksztafcenia:
SPC.02. 1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

7) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia

czlowieka oraz mienia i $rodowiska zwigzane

rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych podczas
produkcji wyrobow spozywczych

z wykonywaniem zadan zawodowych w 2) wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobdw
trakcie produkcji wyrobdw spozywczych spozywczych
4) zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w
produkcji wyrobow spozywczych

Jednostka efektéw ksztatcenia:

SPC.02. 1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

8) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i 2) dobiera Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
zbiorowej podczas wykonywania zadan wykonywanych prac w produkcji wyrobow spozywczych
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow 3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobéw
spozywczych spozywczych z zastosowaniem $rodkdw ochrony

indywidualnej i zbiorowe;j

Jednostka efektéw ksztatcenia:

SPC.02.2 Podstawy przemystu spozywczego

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

2) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w 7) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach

zaktadach przetwérstwa spozywczego przetwérstwa spozywczego

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.02. 3 Magazynowanie i przygotowywanie surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatéw pomocniczych

do produkcji wyrobéw spozywczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) wykonuje czynno$ci zwigzane z
przygotowywaniem surowcéw, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych

1)

oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobdw spozywczych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.02. 3 Magazynowanie i przygotowywanie surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych

do produkcji wyrobéw spozywczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane do
przygotowywania surowcow, dodatkéw do

Zywnosci i materiatdw pomocniczych

3)

dobiera i zapisuje parametry pracy maszyn i urzadzen
zgodnie z dokumentacjg techniczno-technologiczng

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.02. 4 Prowadzenie operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) dobiera parametry technologiczne operacji i
procesow jednostkowych w produkcji wyrobow

spozywczych

1)

okre$la parametry technologiczne operaciji i proceséw
jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych
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Jednostka efektéw ksztafcenia:

SPC.02. 4 Prowadzenie operacji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) postuguije sie dokumentacjg techniczng i
technologiczng dotyczaca produkcji wyrobow
spozywczych

2)

4)

wybiera informacje z dokumentaciji technicznej i
technologicznej dotyczacej produkcji wyrobow
spozywczych

korzysta z instrukcji stanowiskowych i technologicznych
oraz receptur

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.02. 4 Prowadzenie operacji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) wykonuje czynno$ci zwigzane z prowadzeniem 1) prowadzi operacje i procesy jednostkowe zgodnie z

operacji i proceséw jednostkowych w produkcii
wyrobow spozywczych

dokumentacjg
kontroluje przebieg operacji i procesow jednostkowych w
produkcji wyrobow spozywczych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.02. 5 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w
produkcji wyrobow spozywczych

3)

dobiera parametry pracy maszyn i urzadzer stosowanych
w produkcji wyrobdw spozywczych zgodnie z
dokumentacjg techniczng

Jednostka efektéw ksztatcenia:

SPC.02. 5 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) postuguje sie dokumentacjg techniczng maszyn i
urzadzen dotyczacg produkcji wyrobow

spozywczych

1)

stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, np.
instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, dokumentacje
techniczno-ruchowa, karty maszyn, specyfikacje, karty
przegladdw

Jednostka efektéw ksztatcenia:

SPC.02. 5 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy)

3) uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane w
produkcji wyrobow spozywczych

B OoN -~
=

przygotowuje maszyny i urzadzenia do pracy
uruchamia maszyny i urzadzenia

nadzoruje prace maszyn i urzadzen

wykonuje czynno$ci zwigzane z konserwacjg maszyn i
urzadzen, np. mycie, czyszczenie, dezynfekcja

stosuje przepisy podczas obstugi i biezacej konserwacji
maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw
spozywczych, np., obstuguje maszyny i urzadzenia
wedtug dokumentacji technicznej i instrukcji
stanowiskowej
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02. 5 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy)
4) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i 1) rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne,
bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci w chemiczne i biologiczne) wystepujace w trakcie
trakcie obstugiwania maszyn i urzadzen obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkciji
stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych wyrobdw spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02. 8 Kompetencije personalne i spoteczne

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy)
2) planuje wykonanie zadania 1) ustala harmonogram wykonania zadan
2) realizuje zadanie w wyznaczonym czasie

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn
i urzadzen moga dotyczy¢, np.:

— wypetniania karty pracy maszyny,

— uzupetniania schematu blokowego produkcji wyrobu spozywczego,

— wypisania sprzetu, maszyn i urzadzen wykorzystywanych podczas produkcji wyrobu spozywczego,
—  przyporzadkowania surowcow, wyrobdw gotowych do odpowiednich magazyndw,

— monitorowania i zapisywania punktéw CCP w czasie procesu technologicznego.
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