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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.

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

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajgacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktérego
rezultatem moze by¢ wyréb, 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 ogdlnej 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

2.1 Kwalifikacje wyodrebnione wzawodzie

W zawodzie technik przetworstwa mleczarskiego wyodrebniono dwie kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji

Nazwa kwalifikacji

SPC.02

Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen

SPC.06

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego powinien byé
przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:
w zakresie kwalifikacji SPC.02 Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen:
2.1.1. pobierania surowcow, materiatdw i dodatkéw do produkcji wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen,
2.1.2.  wytwarzania potproduktow i wyrobdw gotowych z zastosowaniem maszyn i urzadzen,
2.1.3. obstugiwania maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w procesach przemystu spozywczego,
2.1.4. magazynowania wyrobdw gotowych z wykorzystaniem urzadzen magazynowych i srodkdw transportu wewnetrznego;
w zakresie kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich:

2.21. planowania procesu technologicznego produkcji wyrobéw mleczarskich,

2.2.2. obstugiwania maszyn i urzagdzen stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich,

2.2.3. wytwarzania wyrobéw mleczarskich,

2.24. oceniania jakosci gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie przeprowadzonych badan laboratoryjnychi
dokumentacji monitorujacej parametry technologiczne.

2.3 Mozliwosci ksztatcenia wzawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie technik przetwérstwa mleczarskiego jest realizowane w dwuletniej
branzowej szkole Il stopnia (BS II), technikum o okresie nauczania 5 lat. Mozliwe jest prowadzenie ksztatcenia na
kwalifikacyjnych kursach zawodowych lub na kursach umiejetnosci zawodowych.



3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Wymagania egzaminacyjne to sprawdzane na egzaminie zawodowym efekty ksztaicenia 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.
3.1.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

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

przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska w zaktadach
produkcji wyrobow spozywczych

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

Przyktadowe zadanie 1.

A.  metali.

B. drewna.

C. cieczy palnych.

D. urzadzen pod napigciem.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Gasnice, na ktorej zamieszczono litere A nalezy zastosowa¢ do gaszenia pozaru

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

oraz mienia i $rodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
spozywczych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia czlowieka | 2) wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobow

spozywczych

Przyktadowe zadanie 2.

Brak prébnego uruchomienia urzadzenia.
Podtaczenie urzgdzenia do sieci bez montazu.

oo W

Odpowiedz prawidiowa: C.

Brak nakrycia glowy, diugie kolorowe paznokcie, bizuteria.
Nieprawidiowa kolejno$¢ montazu zestawu tnacego urzadzenia.

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








3.1.2 Podstawy przemystu spozywczego

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) okresla warto$¢ odzywczg wyrobow spozywczych

1)

klasyfikuje skfadniki zywno$ci

Przyktadowe zadanie 3.

Wskaz podstawowy sktadnik Zzywnosci, ktory spetnia funkcje budulcowg w organizmie cztowieka.

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

Odpowiedz prawidiowa: B.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcji i
przechowywania wyrobéw spozywczych

1)

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania
wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 4.

Ktdre dodatki do zywnosci nalezy zastosowa¢ w celu zapobiegania niekorzystnym zmianom mikrobiologicznym podczas

przechowywania zywno$ci?

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

Odpowiedz prawidiowa: D.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) rozrdznia metody utrwalania zywnosci i ich wplyw na
jakos¢ oraz trwato$¢ wyrobow spozywczych

1)

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
przetwérstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

Przyktadowe zadanie 5.
Do grupy fizycznych metod utrwalania zywnosci zalicza sie

A. Kkiszenie.

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

Odpowiedz prawidtowa: C.

N




Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) okresla zagrozenia dla $rodowiska zwigzane z | 2) wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
przetworstwem spozywczym Srodowiska ze strony zaktadow przetwérstwa

Spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, tluszczowego, zhozowego

Przyktadowe zadanie 6.
Aby zmniejszac ilo§¢ zanieczyszczen organicznych w ciekach z zaktadow przetwérstwa migsnego nalezy

A. stosowac tapacze ttuszczow.

B. zwigkszy¢ wydajnos¢ produkcii.

C. zmniejszy¢ zuzycie wody techniczne;j.
D. stosowac $rodki myjace i odkazajace.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

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

Przyktadowe zadanie 7.
Ktére z oznaczen wskazuje na norme migdzynarodowg?

A. Norma PN
B. Norma EN
C. NormaEU
D. Norma ISO

Odpowiedz prawidtowa: D.

3.1.3 Magazynowanie i przygotowanie surowcow, dodatkéow do zywnosci i materiatow
pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych

Jednostka efektéw ksztatcenia:

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):
2) wykonuje czynno$ci zwigzane z przygotowaniem surowcow, | 1) oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do
dodatkow do zywnosci i materiatow pomocniczych zywnosci i materiafy pomocnicze do produkcji

wyrobéw  spozywczych na  podstawie
dokumentacji technologicznej




Przyktadowe zadanie 8.
Na podstawie przedstawionego fragmentu zapotrzebowania, oblicz, ile kg miesa wieprzowego klasy Il nalezy przygotowac
do produkcji 1 tony wyrobu?
Zapotrzebowanie na surowce miesne
do produkc;ji 100 kg kietbasy mysliwskiej suchej

Mieso wieprzowe Mieso wotowe
[kq] [kq]
Klasa | Klasa Il Klasa | Klasa Il

20 20 50 10
A. 100 kg
B. 200kg
C. 400kg
D. 500 kg

Odpowiedz prawidiowa: B.

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

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3. uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane do [2. dobiera maszyny i urzgdzenia stosowane do
przygotowywania surowcow, dodatkow do zywnosci |  Przygotowywania surowcow, dodatkow do zywnosci i
i materiatow pomocniczych materialow pomocniczych

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

wiréwki.
sortowniki.
ekstraktory.
przecieraczki.

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: C.

3.1.4 Prowadzenie operacji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych

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

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) rozroznia opertancje i_ procesy jednostkowe W | 4 yjacyfikuje operacie i procesy jednostkowe w produkcj
produkcji wyrobow spozywczych wyrobow spozywczych, np. obrébka wstepna, operacje
fizyczne i fizykochemiczne, procesy chemiczne i

biochemiczne

Przyktadowe zadanie 10.
W etapie obrébki wstepnej wystepujacym w procesie produkciji koncentratu pomidorowego wykonuije sie

A. przecieranie miazgi.

B. zageszczanie miazgi.
C. sortowanie pomidoréw.
D. pakowanie koncentratu.

Odpowiedz prawidtowa: C.




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

Przyktadowe zadanie 11.

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

oczek.
peknigc.
szczelin.
wybrzuszen.

oo w>

Odpowiedz prawidiowa: A.

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

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

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

A. 55°C
B. 85°C
C. 120°C
D. 160°C

Odpowiedz prawidiowa: B.

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

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) postuguje sie dokumentacjg techniczng i | 3) zapisuje i porownuje odczytane parametry operacji i
technologiczng  dotyczacq produkcji  wyrobow procesc')w'jednostkowych z dokumentacjg techniczng i
spozywczych technologiczng

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

A 2464 Dokumentacja pakowania formierko-pakowarki
B: 248 g Masa kostki smalcu [g] | Dokfadnos¢ wazenia [g]
C. 2544 100 +2,0

250 +35

Odpowiedz prawidtowa: B.

10




Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.4.Prowadzenie operacji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych
Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) wykonuje czynno$ci zwigzane z prowadzeniem operacji | 3) stosuje  sprzet  kontrolo-pomiarowy  podczas
i procesow jednostkowych w produkcji wyroboéw prowadzenia operacji i proceséw jednostkowych w
spozywczych produkcji wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 14.
Manometr i termometr stanowig sprzet kontrolno-pomiarowy urzadzenia, ktérego nie stosuje sie podczas prowadzenia

procesu

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

OO w>

Odpowiedz prawidiowa: B.

3.1.5 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyroboéw
spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych
Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji | 2. Opisuje przeznaczenie maszyn i urzadzen stosowanych
wyrobow spozywczych w  produkcji wyrobow spozywczych zgodnie z
dokumentacjg techniczng

Przyktadowe zadanie 15.
W dokumentaciji technicznej, ktérego urzadzenia powinna by¢ zawarta informacja ,Zastosowanie: do przemiatu ziarna zb6z

podczas produkcji maki™?

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

OO w>

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Jednostka efektow ksztatcenia:

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

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji
wyrobdw spozywczych

3) dobiera parametry pracy maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyroboéw spozywczych
zgodnie z dokumentacjg techniczng

Przyktadowe zadanie 16.

W instrukciji obstugi ktérego urzadzenia stosowanego w przemysle piekarskim powinny by¢ zawarte przedstawione w tabeli

dane techniczne?

A. Dzielarki walcowej

B. Dozownika bebnowego.
C. Przesiewacza sitowego.
D. Miesiarki planetarne;j.

Odpowiedz prawidiowa: D.

Instrukcja obstugi (wybrane informacje)
Parametry techniczne | Charakterystyka
Napiecie ~ 230V
Moc 0,25 kW
Pojemno$¢ dziezy 101
Predkos¢ 340 obr./min.

Jednostka efektow ksztatcenia:

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

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) postuguje sie dokumentacjg techniczng maszyn i
urzadzen dotyczaca produkcji wyrobow spozywczych

1) stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, np.

instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, dokumentacje
techniczno-ruchowg, karty maszyn, specyfikacje, karty
przegladéw

Przyktadowe zadanie 17.
Okresl, temperature procesu wystepujacego, miedzy innymi, w produkcji dzeméw, marmolady i przecieréw, ktéry mozna
przeprowadzi¢ z zastosowaniem przedstawionej wyparki prézniowej, zgodnie z instrukcjg jej obstugi.

A. 50°C

B. 65°C Instrukcja obstugi wyparki prézniowej (...) (fragment)
C. 80°C

D. 95°C DANE TECHNICZNE:

* pojemnos$¢ catkowita 210 dm 3

* pojemnos¢ robocza 100 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

()

Odpowiedz prawidtowa: B.
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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):

2) postuguje sie dokumentacjq techniczng maszyn i
urzadzen dotyczaca produkcji wyrobow spozywczych

2)

prowadzi zapisy dokumentujace przebieg pracy maszyn
i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych

Przyktadowe zadanie 18.

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

w instrukciji obstugi.

w notatce stuzbowej.

w recepturze produkci.
w raporcie produkcyjnym.

Sow>

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektdw 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 produkcji
wyrobow spozywczych

4)

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

Przyktadowe zadanie 19.

Aby usung¢ kamien z ogrzewanych powierzchni nalezy zastosowaé roztwoér

chlorku sodu.
siarczanu potasu.
sody kaustyczne;.
kwasu azotowego.

OO wx>

Odpowiedz prawidtowa: D.
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3.1.6 Magazynowanie wyroboéw gotowych i przygotowanie ich do dystrybuc;ji

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

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) okre$la warunki magazynowania wyrobow gotowych 3) dobiera warunki magazynowania do przechowywanych
wyrobéw 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 ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) wykonuje czynnoéci zwiazane z magazynowaniem | 1) oblicza liczbg opakowan jednostkowych, zbiorczych i
wyrobow gotowych transportowych wyrobéw gotowych

Przyktadowe zadanie 21.
lle sztuk kartonéw 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 sig 10 woreczkow?

A. 250
B. 350
C. 400
D. 500

Odpowiedz prawidtowa: C.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.6. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do dystrybuc;ji

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) wykonuje czynnosci 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 zapakowac

A. w karton wytoZzony pergaminem.

B. w papier pergaminowy z nadrukiem.

C. w folie aluminiowg wielowarstwowa,

D. w torbe foliowg w worku papierowym

Odpowiedz prawidtowa: A.

14



Jednostka efektow ksztatcenia:

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

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) uzytkuje $rodki transportu wewnetrznego

2)

dobiera $rodki transportu wewnetrznego w magazynach
stosowane do transportu wyrobow gotowych w
opakowaniach  jednostkowych zbiorczych [
transportowych

Przyktadowe zadanie 23.

Do transportu i uktadania towaréw w magazynach wysokiego skladowania nalezy zastosowaé

A. przeno$nik rolkowy.
B. wozek platformowy.
C. dzwignice regatowa.
D. podnosnik hydrauliczny.

Odpowiedz prawidtowa: C.

3.1.7 Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguje 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) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w
danym zawodzie

c) zdokumentacjg zwigzang z danym
zawodem

d) zustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

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 materiatdw
koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjq zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikaciji oraz innych dokumentoéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 24.

Aby utrwali¢ produkt za pomoca niskich temperatur, nalezy zastosowaé

salting.
drying.
freezing.
scalding.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz C.
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1)

postuguje sie podstawowym zasobem $rodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegdlnym uwzglednieniem Srodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie tematow zwigzanych:

ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

z gtéwnymi technologiami stosowanymi w
danym zawodzie

z dokumentacjg zwigzang z danym

zawodem

z ustugami $wiadczonymi w danym

zawodzie

1)

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:

czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa

i higieny pracy

narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych
procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 25.

System ukierunkowany na zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoéci, poprzez zapobieganie lub eliminowanie
zagrozen zdrowotnych przed wyprodukowaniem wyrobu, to

OO w>

OO w>

Good Laboratory Practice.

Total Quality Management.

Good Manufacturing Practice.

Hazard Analysis and Critical Control Points System.

Dobra Praktyka Laboratoryjna.

Zarzgdzanie Przez Jakos¢.

Dobra Praktyka Produkcyjna.

System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli.

Odpowiedz prawidiowa; D

31.8

Kompetencje personalne i spoteczne

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

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

9)

1)

stosuje zasady komunikacji interpersonalnej

stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng

Przyktadowe zadanie 26.
Komunikat werbalny przekazywany jest poprzez

ton glosu.

mimike twarzy.
tres¢ wypowiedzi.
gestykulacije reka.

Sow>

Odpowiedz prawidtowa: C.
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3.2 Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu

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

Przyklad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Zaktad produkcji wyrobow spozywczych przyjat zaméwienie na wyprodukowanie 2700 kg keczupu. Wyposazenie produkcyjne
zaktadu stanowig, miedzy innymi, miesiarki,

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

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

Przed przystapieniem do uruchomienia maszyny

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

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

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

Tabela 1. Receptura na 100 kg keczupu

Lp. | Surowce llos¢ [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

Fragment Instrukcji obstugi Miesiarki planetarnej MODEL: 783103
Urzadzenie przeznaczone jest do mieszania, ubijania, miksowania, wyrabiania.
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Instrukcja obstugi

Przed pierwszym uzyciem miesiarki nalezy upewnic sie czy napiecie urzadzenia jest zgodne z napigciem dostepnym w
miejscu instalacji.

Zamontowac i zabezpieczy¢ dzieze.

Zamontowa¢ odpowiednig koncowke i wsypac produkty.

Za pomocg dzwigni podnie$¢ dzieze maksymalnie do gory.

Zamkna¢ ostone dziezy.

Upewnic sie ze przycisk STOP jest wycisniety (aby odblokowac przekreci¢ w kierunku wskazanym strzatkami)
Za pomocg dzwigni zmiany biegow ustawi¢ odpowiedni bieg.

Wecisng¢ przycisk START

Gdy masa osiggnie odpowiednig konsystencje, wytaczy¢ urzadzenie za pomocg przycisku STOP
. Opusci¢ dzieze za pomocg dzwigni.

10. Podnie$¢ ostone.

11. Odbezpieczy¢, a nastepnie wyjac dzieze.

©oNoaR LN~

Instrukcja bezpieczenstwa
- Przed zmiang biegu wytgczy¢ urzadzenie.
- Podczas miksowania dzieza powinna by¢ podniesiona, a ostona zamknieta.
- Nigdy nie otwiera¢ obudowy samodzielnie.
- Nie wktada¢ jakichkolwiek przedmiotéw do obudowy urzgdzenia.
- Nie uzywa¢ urzadzenia po upadku lub kiedy jest w jakikolwiek sposdb uszkodzone. Nalezy skontaktowaé sie z
certyfikowang firma naprawczg w celu sprawdzenia i naprawy w razie potrzeby.
- Nie naprawia¢ urzadzenia samodzielnie, moze to spowodowac sytuacje zagrazajacq zyciu.
- Nalezy obserwowa¢ urzadzenie podczas uzytkowania.

Dane techniczne

Model 783103

Napiecie ~230 V

Moc 0,25 kW

Czestotliwos¢ 50 Hz

Pojemno$¢ dziezy 10 |

Predkos¢ (obr/min) 156/340/530

Wymiary (szer/gteb/wys) 460x480x680 mm

Waga 57 kg 18



Czyszczenie i konserwacja urzadzenia

Po kazdorazowym uzyciu urzadzenia nalezy doktadnie wyczysci¢ dzieze oraz koncowki. Prowadnice mechanizmu podnoszenia
dziezy nalezy regularnie pokrywa¢ matq iloscig oleju. Przed opuszczeniem fabryki mechanizmy oraz tozyska urzadzenia zostaty
pokryte wysokiej jakosci smarem zapewniajacym prawidfowe dziatanie mieszarki przez okres 6 miesigcy. W celu zapewnienia
niezawodnej pracy, co 6 miesiecy nalezy ponownie pokry¢ mechanizmy oraz tozyska warstwg smaru. Proces smarowania
powinien by¢ przeprowadzony przez wykwalifikowany personel. Nalezy doktadnie umy¢ urzadzenie po zakonczeniu
smarowania.

Informacje dodatkowe

Niewfasciwe postugiwanie si¢ urzadzeniem grozi zranieniem.

Istnieje niebezpieczenstwo porazenia pradem.

Urzadzenie pracuje w temperaturze pokojowe;.

Nie doprowadza¢ do stykania sie przewodu elektrycznego z goracymi elementami.
Koncowki do miksowania nie zanurza¢ w plynach powyzej miejsca potaczenia z korpusem.
Pamieta¢ o ostonach bezpieczeristwa.

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

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 150 minut.

Ocenie podlegac 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 organizacji
pracy, bezpieczerfistwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska.

Dokumentacja produkcji

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

Lp. | Surowce llosé [kg]*

Koncentrat pomidorowy

Cukier

1

2

3 Skrobia ziemniaczana
4 Kwasek cytrynowy

5 Mieszanka przypraw

*Wyniki obliczen zapisz z dokfadnoscig do jednego miejsca po przecinku.

Tabela 3. Karta pobrania materiatéw z magazynu do zapakowania 2700 kg keczupu

Materiat llo§¢ materiatow [szt.]
Butelki gramatura 600 g
Zakretki
Naklejki

Kartony po 15 szt.

% Zaf0Z brak strat materiatow podczas pakowania
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Tabela 4. Karta pracy miesiarki planetarnej

Lp. | Informacje dotyczace urzadzenia wykorzystywanego podczas produkcji keczupu

Nazwa urzadzenia

Przeznaczenie urzadzenia

Charakterystyka techniczna urzadzenia

Warunki bezpiecznej pracy

Obstuga maszyny/urzadzenia

Zagrozenia dla obstugujacego pracownika

N| o o B w DM~

Zasady przeprowadzenie czyszczenia i konserwacji

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)

Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikaciji:

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

Srodowiska w produkcji wyrobow
spozywczych

pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony

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

4) okresla skutki oddziatywania czynnikéw 2) rozpoznaje zrédta czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
szkodliwych i niebezpiecznych na organizm wystepujacych podczas produkcji wyrobdw spozywczych
cztowieka 3) okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia

podczas wykonywania prac zawodowych w zaktadach
produkcji wyrobow spozywczych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.02. 1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

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

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

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.02. 1 Bezpieczenstwo 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) utrzymuije tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcii

wyrobdw spozywczych
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Jednostka efektow ksztatcenia:
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 Srodowiska zwigzane

rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych podczas
produkcji wyrobow spozywczych

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

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.02. 1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

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

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

indywidualnej i zbiorowej

Jednostka efektow 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 przetworstwa spozywczego

Jednostka efektow ksztatcenia:

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

do produkciji wyrobéw spozywczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) wykonuje czynno$ci zwigzane z
przygotowywaniem surowcow, dodatkéw do

Zywnosci i materiatdw pomocniczych

1)

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

Jednostka efektow ksztafcenia:

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

do produkciji wyrobéw spozywczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane do
przygotowywania surowcéw, dodatkow do

Zywnosci i materiatdbw pomocniczych

3)

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

Jednostka efektow ksztatcenia:

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

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

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

spozywczych

okre$la parametry technologiczne operaciji i proceséw
jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych

1)
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Jednostka efektow ksztatcenia:

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

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) postuguje sie dokumentacjq techniczng i
technologiczng dotyczacq produkcji wyrobow
spozywczych

2) wybiera informacje z dokumentaciji technicznej i
technologicznej dotyczacej produkcji wyrobow
spozywczych

4) korzysta z instrukciji 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 procesow jednostkowych w produkcji
wyrobow spozywczych

dokumentacjg
2) kontroluje przebieg operaciji i procesoéw jednostkowych w
produkciji wyrobéw spozywczych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.02. 5 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw 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 urzadzen stosowanych
w produkcji wyrobdw spozywczych zgodnie z
dokumentacjg techniczng

Jednostka efektow ksztatcenia:

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

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) postuguje sie dokumentacjg techniczng maszyn i
urzadzen dotyczacq produkcji wyroboéw
spozywczych

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

Jednostka efektow ksztatcenia:

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

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy)

3) uzytkuje maszyny i urzgdzenia stosowane w
produkcji wyrobow spozywczych

przygotowuje maszyny i urzgdzenia do pracy
uruchamia maszyny i urzadzenia

nadzoruje prace maszyn i urzadzen

wykonuje czynnoci zwigzane z konserwacjg maszyn i
urzadzen, np. mycie, czyszczenie, dezynfekcja

5) stosuje przepisy podczas obstugi i biezacej konserwacii
maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych, np., obstuguje maszyny i urzadzenia
wedtug dokumentacji technicznej i instrukcji
stanowiskowej

L=
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02. 5 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych

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

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02. 8 Kompetencje 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 wyroboéw spozywczych z wykorzystaniem
maszyn i urzadzen moga dotyczy¢, np.:

— wypetniania karty pracy maszyny,

— uzupelniania schematu blokowego produkcji wyrobu spozywczego,

— opracowania wykazu sprzetu, maszyn i urzadzen stosowanych podczas produkcji wyrobu spozywczego,
— przyporzadkowania surowcow, wyrobéw gotowych do odpowiednich magazynow,

— monitorowania i zapisywania punktéw CCP w czasie procesu technologicznego.
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Kwalifikacja SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich
3.3. Przykiady zadan do czesci pisemnej egzaminu
3.31 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.06.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) okre$la skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na | 1) wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i
organizm cztowieka w przetworstwie spozywczym niebezpiecznych dziatajgcych na organizm cztowieka w
przetworstwie spozywczym

Przyktadowe zadanie 1.
Pracownik proszkowni jest narazony na dziatanie fizycznych czynnikdw szkodliwych, migdzy innymi

pytu.

gazow.
droboustrojow.
promieniowania.

OO w>

Odpowiedz prawidtowa: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego 3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
zagrozenia zdrowotnego wypadku

Przyktadowe zadanie 2.
Ktdre czynnoci po ocenie sytuacji na miejscu zdarzenia powinien wykonac ratujgcy w pierwszej kolejnosci?

A. Zadba¢ o bezpieczenstwo wiasne i osoby poszkodowane;.

B. Zabezpieczy¢ inne osoby na miejscu zdarzenia, zadzwoni¢ po pomoc.

C. Udzieli¢ osobie poszkodowanej pierwszej pomocy, zabezpieczy¢ miejsce zdarzenia.

D. Poprosi¢ o pomoc $wiadkow zdarzenia, przenie$¢ osobe poszkodowang w bezpieczne miejsce.

Odpowiedz prawidtowa: A.

3.3.2 Podstawy przemystu mleczarskiego

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.2. Podstawy przemystu mleczarskiego

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

Przyktadowe zadanie 3.
Do skfadnikow energetycznych wystepujacych w mleku zalicza sie

witaminy i biatka.
enzymy i laktoze.

biatka i sole mineraine.
tluszcze i weglowodany.

cow>

Odpowiedz prawidiowa:; D.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.2. Podstawy przemystu mleczarskiego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) charakteryzuje sposoby pozyskania produktow 1) wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne

ekologicznych

Przyktadowe zadanie 4.
Podstawa rolnictwa ekologicznego jest

maksymalizacja produkciji roslinnej.

minimalizacja kosztéw produkcji rolnicze;.
ograniczenie uzycia $rodkéw ochrony rolin.
dopuszczenie stosowania nasion modyfikowanych.

Cow>

Odpowiedz prawidiowa: C.

3.3.3 Organizowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) dobiera surowce, dodatki do zywno$ci i materiaty
pomocnicze stosowane do produkcji wyrobow
mleczarskich

3)

rozpoznaje przydatno$¢ technologiczng surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatow pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich

Przyktadowe zadanie 5.

Ktéry enzym trawienny pochodzenia naturalnego odpowiedzialny za koagulacje mleka jest stosowany do produkcji seréw

podpuszczkowych?

Rennina.

Nukleaza.
Amylaza.

Lipaza.

OO w>

Odpowiedz prawidiowa: A.

Jednostka efektdéw ksztatcenia:

SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) dobiera surowce, dodatki do zywno$ci i materiaty
pomocnicze stosowane do produkcji wyrobow
mleczarskich

4)

przedstawia warunki i sposéb magazynowania w
zaleznoéci od rodzaju surowcdw, dodatkow i
materiatdw pomocniczych stosowanych do produkcji
wyrobéw mleczarskich

Przyktadowe zadanie 6.

Ktére z przedstawionych w tabeli danych okre$lajg warunki przechowywania mleka surowego?

Temperatura Czas

[°C] [godz]
A -4+2°C 72h
B. -2+0°C 48 h
C. 2+4°C 24h
D. 8+10°C 12h

Odpowiedz prawidtowa: C.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) charakteryzuje operacje i procesy jednostkowe w 4) opisuje wptyw operacji (fizycznych, fizykochemicznych)

produkcji wyrobéw mleczarskich

procesow jednostkowych (chemicznych, biologicznych)
na jako$¢ wyrobow mleczarskich

Przyktadowe zadanie 7.
Zastosowanie procesu homogenizaciji do produkcji $mietanki zapobiega

A. rozwojowi bakterii.
B. utlenianiu witamin.
C. fermentacji laktozy.
D. podstojowi tluszczu.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) stosuje metody utrwalania w produkcji wyrobow 1) rozpoznaje metody utrwalania stosowane w produkcji

mleczarskich

wyrobow mleczarskich

Przyktadowe zadanie 8.

Ktora operacja cieplna stosowana do utrwalania mleka prowadzona jest w temperaturze 135°C?

Termizacja.
Sterylizacja.
Tyndalizacja.
Pasteryzacja.

cCow>»

Odpowiedz prawidtowa: B.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykorzystuje Srodki transportu wewnetrznego w 1) dobiera srodki transportu wewnetrznego w zakladach

zaktadach przetworstwa mleczarskiego

przetworstwa mleczarskiego stosowane do transportu
surowcow, potproduktow, wyrobow gotowych,
dodatkéw do zywnoéci, materiatdbw pomocniczych i
wyrobdw gotowych, np. transport luzem, w formach
serowarskich, w opakowaniach jednostkowych,
zbiorczych i transportowych

Przyktadowe zadanie 9.

W zaktadzie mleczarskim przeno$nik pneumatyczny wykorzystuje sie do transportu

A. lodéw deserowych.
B. proszku mlecznego.
C. jogurtu naturalnego.
D. masta $mietankowego.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) planuje zagospodarowanie produktéw ubocznychi 1) rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne
odpadoéw poprodukcyjnych w przemysle mleczarskim w przemysle mleczarskim

Przyktadowe zadanie 10.
Produktem ubocznym powstajacym podczas produkcji tradycyjnego sera twarogowego jest

zakwas.
solanka.
serwatka.
maslanka.

Cow>

Odpowiedz prawidtowa: C.

3.34 Produkcja wyrobéw mleczarskich

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) okresla whasciwosci towaroznawcze mleka surowego 1) opisuje cechy organoleptyczne i fizykochemiczne mleka
surowego

Przyktadowe zadanie 11.
Ktére cechy charakteryzujg mleko surowe przeznaczone do skupu?

A. Barwa biata, smak swoisty.

B. Barwa kremowa, smak jatowy.
C. Barwa jasnozétta, smak stodki.
D. Barwa biatoniebieska, smak jeki.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) charakteryzuje etapy technologiczne produkcji mleka 3) dobiera maszyny i urzadzenia do produkcji mleka
spozywczego i $mietanki spozywczego i Smietanki uwzgledniajac stosowang,
technologie produkdji

Przyktadowe zadanie 12.
Do usuwania drobnoustrojow z mleka w procesie produkcji mleka spozywczego jest przeznaczony

A. Klaryfikator.

B. baktofugator.
C. deodoryzator.
D. homogenizator.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) charakteryzuje technologie produkcji fermentowanych | 1)  rozréznia mikroflore fermentowanych produktow
produktow mlecznych mlecznych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko

acidofilne, $mietana, maslanka i inne napoje
fermentowane na bazie mleka i serwatki)

Przyktadowe zadanie 13.
Drozdze, wywotujace fermentacje alkoholowa, wykorzystuje sie do produkcji

A. kefiru.
B. jogurtu.
C. maslanki.
D. Smietany.

Odpowiedz prawidiowa: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobdw mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) charakteryzuje stosowane procesy technologiczne 5) wskazuje CCP i CP w procesie produkcji masta i
produkcji masta i wyrobow mastopodobnych wyrobéw mastopodobnych

Przyktadowe zadanie 14.
Krytycznym Punktem Kontrolnym w procesie produkcji masta jest

A. odwazanie soli.

B. odttuszczanie mleka.
C. pasteryzacja $mietanki.
D. etykietowanie produktu.

Odpowiedz prawidiowa: C.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobdw mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) charakteryzuje technologie produkcji serow 1) klasyfikuje sery
podpuszczkowych

Przyktadowe zadanie 15.
Ser Camembert zaliczany jest do seréw

A. pottwardych.

B. pomazankowych.
C. zporostem plesni.
D. z przerostem plesni.

Odpowiedz prawidiowa: C.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) charakteryzuje technologie produkcji serow 4) opisuje budowe i zasade dziatania maszyn i urzadzen
podpuszczkowych w linii technologicznej produkcji serow

podpuszczkowych, takich jak: tanki magazynowe,
wirowki, kotty serowarskie, urzadzenia do wstepnego
prasowania seréw i wtasciwego prasowania serow

Przyktadowe zadanie 16.

Elementem roboczym przedstawionego w filmie urzadzenia stosowanego do produkcji seréw podpuszczkowych jest

mieszadto

A
B.
C.
D.

tapowe.

strunowe.
tarczowe.
Smigtowe.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) charakteryzuje stosowane technologie produkcii 4) dobiera maszyny i urzadzenia do produkcji
koncentratow mlecznych koncentratéw mlecznych, np. wyparki prézniowe,

suszarnie rozpryskowe, fluidyzatory oraz urzadzenia
oczyszczajgce powietrze wiotowe i wylotowe

Przyktadowe zadanie 17.
W linii technologicznej do produkcji mleka zageszczonego niestodzonego nalezy zastosowac

oo w>

cyklon i pakowarke.
matecznik i wirbwke.
wyparke i sterylizator.
homogenizator i fluidyzator.

Odpowiedz prawidtowa: C.
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3.3.5 Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.5. Nadzorowanie produkciji wyrobéw mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) ocenia zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w 1) rozpoznaje zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci w
procesach produkcji wyrobow mleczarskich procesach produkcji wyrobéw mleczarskich, np.
fizyczne, fizykochemiczne, chemiczne, biologiczne

Przyktadowe zadanie 18.
Zagrozeniem chemicznym w procesie produkcji masta jest

A. nadmiar tluszczu w produkcie.

B. kawatek folii w wewnatrz kostki.

C. plamka ple$ni na powierzchni kostki.

D. pozostatosc srodkow myjacych w produkcie.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

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

3) podejmuje dziatania korygujace w przypadku 3) wykonuje dziatania korygujace w przypadku
stwierdzenia niezgodno$ci w procesie produkcii stwierdzenia niezgodnosci w procesie produkcji
wyrobow mleczarskich wyrobéw mleczarskich zgodnie z dokumentacjg

HACCP

Przyktadowe zadanie 19.
Ktdrg czynno$¢ nalezy wykonac z proszkiem mlecznym, jezeli wykryto w nim obecno$¢ salmonelli?

A. Poddac¢ utylizacji.

B. Poddac¢ sterylizacji.

C. Przeznaczy¢ do produkcji pasz.
D. Przeznaczyé do produkciji jogurtu.

Odpowiedz prawidiowa: A.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich

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

4) pobiera do badan prébki surowcow, dodatkow do | 4) stosuje sprzet do pobierania probek do badan
zywnoéci, materiatbw pomocniczych, potproduktoéw i surowcow, dodatkéw do zywnoéci, materiatéw
wyrobow mleczarskich pomochiczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

na podstawie dokumentacji laboratoryjnej

Przyktadowe zadanie 20.
Do pobrania probki Smietanki spozywczej do badar laboratoryjnych zgodnie z metodyka pobierania probek do badan
nalezy wykorzystac¢

A. pipete.
B. Swider.
C. pompke.
D. szpatutke.

Odpowiedz prawidtowa: A.

30




Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) dobiera sprzet, odczynniki i urzadzenia laboratoryjne
do badania jakosci surowcow, dodatkow do zywno$ci,
materiatbw pomocniczych, potproduktow i wyrobow

mleczarskich

1)

rozpoznaje sprzet i odczynniki do badania jakosci
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomochiczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

Przyktadowe zadanie 21.

Do oznaczania zawartosci ttuszczu w mleku metoda Gerbera stosuje sie

kwas siarkowy.
kwas azotowy.
oranz metylowy.
alkohol etylowy.

oo w>

Odpowiedz prawidiowa: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

interpretuje wyniki oceny organoleptycznej i badan
fizykochemicznych surowcdw, dodatkow do zywnosci,
materiatow pomocniczych, potproduktow i wyrobow
mleczarskich

3)

okre$la jako$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pdtproduktéw i wyrobow
mleczarskich na podstawie wynikow oceny
organoleptycznej i badan fizykochemicznych

Przyktadowe zadanie 22.

Ktéra z probek jogurtu typu greckiego spetnia wymagania jako$ciowe zamieszczone w przedstawionej tabeli?

Cecha \_Nymagania Wyniki
jakosciowe Probka 1 Probka 2 Probka 3 Prébka 4

Zawarto$¢ tuszczu [%)] 10,0 +/-0,2 10,1 9,9 8,0 12,0
Zawarto$¢ suchej masy [%] 20,0 +/-0,2 21,3 19,9 17,0 22,0
Kwasowos¢ [°SH] 32-40 42 38 40 34

A. Prébka 1

B. Prébka 2

C. Probka3

D. Probka 4

Odpowiedz prawidiowa: B.
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3.3.6

Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.06.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2)

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

2)

ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
z gtéwnymi technologiami stosowanymi w
danym zawodzie

z dokumentacjg zwigzang z danym
zawodem

z ustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

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

i higieny pracy

narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych
proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 23.
Europejski Komitet Normalizacyjny (CEN), to

A

B.
C.
D.

World Health Organization.

Codex Alimentarius Commission.

Food and Agriculture Organization.
European Committee for Standardization.

Prawidtowa odpowiedz D.

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.06.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1)

postuguje sie podstawowym zasobem $rodkéow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

szczegolnym uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych) a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w

umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczerstwa

zakresie tematow zwigzanych: i higieny pracy

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow

b) z gtdwnymi technologiami stosowanymi w danym koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych
zawodzie c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan

c) zdokumentacja zwigzang z danym zawodem zawodowych

d)) z ustugami éwjizdczc?nymeilw danil/m zawodzie d) formularzy, specyfikaciji oraz innych dokumentéw

zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 24.
"Council Directive on the hygiene of foodstuffs", to

Cow>

Rada Konsultacyjna w sprawie wykonywania analiz zywno
Dyrektywa w sprawie Kodeksu higieny produkcji zywno$ci.

$ci.

Komisja Zywno$ciowa do spraw bezpieczenstwa zywnosci.

Dyrektywa Rady w sprawie higieny Srodkéw spozywczych.

Prawidtowa odpowiedz: D.
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3.3.7 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) stosuje metody i techniki rozwigzywania probleméw 1) dobiera techniki negocjacii

Przyktadowe zadanie 25.
Ktéra technike negocjacji nalezy zastosowa¢ do rozwigzywania probleméw powstatych podczas realizacji zadan
zawodowych?

A. Unikanie.
B. Poddanie.
C. Wycofanie.

D. Kompromis.

Odpowiedz prawidiowa: D.

3.3.8 Organizacja pracy matych zespotow

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.8. Organizacja pracy matych zespotéw

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

1) planuje i organizuje prace zespotu w celu wykonania 2) okresla czas realizacji zadania
przydzielonych zadan

Przyktadowe zadanie 26.
Okresl, ile godzin potrzeba na wyprodukowanie 3000 kg sera twarogowego, jezeli wydajno$¢ urzadzenia wynosi 550 kg/godz

i 25 kg sera pozostaje w urzadzeniu jako strata produkcyjna.

A. 459o0dz.
B. 5,0godz
C. 5,5godz.
D. 6,0 godz

Odpowiedz prawidtowa: C.
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3.4 Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu
Cze$¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.06 (Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich) jest
przeprowadzana wedtug modelu D i trwa 180 minut.

Przyktad zadania do cze$ci praktycznej egzaminu

Opracuj dokumentacje zwigzang z produkcijg oraz kontrolg surowcéw i wyrobéw mleczarskich.
Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w harmonogramie produkcji, instrukciji technologicznej produkcji
jogurtu naturalnego oraz specyfikacji dla mleka surowego i zaktadowej normy zuzycia surowca.
Dokumentacje stanowig tabela 1 i tabela 2 oraz formularz 1 zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym w czesci pt.:

,Dokumentacja zwigzana z produkcjg oraz kontrolg surowcow i wyrobow mleczarskich”. Tabele wypetnij, w formularzu sporzadz
schemat technologiczny produkcji jogurtu naturalnego metodq zbiornikowg z uwzglednieniem czynnoéci technologicznych,
surowcow, dodatkéw i materiatdw pomocniczych oraz parametrow technologicznych.

Harmonogram produkcji

Asortyment llos§¢ wyrobu gotowego Masa netto wyrobu
[sztuk] [a]
Jogurt naturalny 3000 150
Twardg krajanka petnottusty 1000 500
Mieko w proszku odttuszczone 2000 400
Mieko spozywcze 15000 1000

Instrukcja technologiczna produkcji jogurtu naturalnego
Przyjete, ocenione i zakwalifikowane do produkcji mleko kieruje sie do tankow, ogrzewa w wymienniku ciepta do temperatury

45°C i kieruje do wirdwki odttuszczajgcej. Nastepnie mleko normalizuje sie $mietankg do zawartosci thuszczu 3,0% oraz mlekiem
w proszku odttuszczonym do osiggniecia suchej masy 15,0%. W celu uzyskania wtasciwej konsystencji do znormalizowanego
mleka dodaje stabilizator. Otrzymang mieszanke mleczng filtruje sig, podgrzewa do temperatury 65°C i homogenizuje w
temperaturze 65°C przy ci$nieniu 20 MPa. Zhomogenizowang mieszanke poddaje sie pasteryzacji w temperaturze 90°C przez
10 minut (przy réznicy cisnien 0,5 Bar), schtadza sie do temperatury 43°C+45°C i dodaje si¢ szczepionke jogurtowa.
Dojrzewanie jogurtu prowadzi sie przez 3+4 godziny do momentu uzyskania skrzepu o kwasowosci okofo 36+40°SH (pH
4,4+46). Dojrzaly skrzep miesza si¢ ichtodzi do temperatury 6°C oraz napetnia nim kubeczki z tworzywa sztucznego.
Opakowanie zamyka sie poprzez zgrzanie go z aluminiowg platynka, datuje sie datg przydatnosci do spozycia oraz numerem
partii i naktada wieczka. Opakowania jednostkowe umieszcza si¢ w kartonowych paletkach, ktére skfaduje sie na paletach z
tworzywa sztucznego. Magazynowanie i dystrybucja wyrobu gotowego odbywajg sie w warunkach zapewniajacych utrzymanie
temperatury od 2°C do 6°C.

Specyfikacja dla mleka surowego

Lp. Wyrézniki oceny Wymagania
1. Ogdlna liczba drobnoustrojow w 1cm? <100 000

2 Liczba komérek somatycznych w 1cm? <400 000

3 Gestos¢ w temperaturze 20°C, [g/ cm] =1,0280

4, Punkt zamarzania, [°C] <-0,520

5 Obecnos¢ aflatoksyny niedopuszczalna
6 Kwasowos$¢ miareczkowa, °SH 6,0-7,5

7 Kwasowo$¢ czynna, pH 6,6-6,8
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Zaktadowa norma zuzycia surowca

Wyréb mleczarski Zuzycie surowca
ilo§¢ mlekal ilo§¢ wyrobu
Jogurt naturalny 110 kg/100 kg
Twarég krajanka petnottusty 500 kg/100 kg
Mieko w proszku odttuszczone 1050 kg/100 kg
Mieko spozywcze 105 kg/100 kg

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 180 minut.

Ocenie podlegac beda 3 rezultaty:
zapotrzebowanie mleka do produkcji wyrobdéw mleczarskich - Tabela 1.,

—  wypetniony protokét oceny mleka surowego - Tabela 2.,

—  schemat technologiczny produkciji jogurtu naturalnego metoda zbiornikowg z uwzglednieniem czynnosci technologicznych,
surowcow, dodatkow i materiatbw pomocniczych oraz parametréw technologicznych.

Dokumentacja zwigzana z produkcja oraz kontrolg surowcéw i wyrobéw mleczarskich

Tabela 1. Zapotrzebowanie mleka do produkcji wyrobéw mleczarskich

Asortyment llos¢ wyrobu [kg] llos¢é mleka surowego [kg]
Jogurt naturalny

Twarég krajanka petnotiusty

Mieko w proszku odttuszczone

Mieko spozywcze

Razem

Zapotrzebowanie catkowite mleka surowego z doktadnoscig do jednego dm3 oraz przy zatozeniu gestosci mleka
1,030 [g/cm3] WYNOSi ..vvvvviveeeieiicii, [dm3]

Tabela 2. Protokot oceny mleka surowego

Ocena zgodnosci wynikéw badan laboratoryjnych
Badane wyrézniki jakosci : Z wymaganiami :
Partia 1 Partia 2
Wynik badania | Ocena (tak/nie) | Wynik badania Ocena (tak/nie)
Ogolna liczba drobnoustrojow w 1cm? 150 000 90000
Liczba komérek somatycznych w 1cm? 250 000 300 000
Gestos¢ w temp. 20°C [g/ cm?] 1,029 1,032
Punkt zamarzania, [°C] -0,500 -0,528
Obecnos¢ aflatoksyny obecna nieobecna
Kwasowo$¢ miareczkowa, °SH 6,5 75
Kwasowos$¢ czynna, pH 6,8 6,6
Kwalifikacja partii mleka do produkcii X X
(tak/nie)
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Formularz 1. Schemat technologiczny produkcji jogurtu naturalnego metoda zbiornikowa (z uwzglednieniem czynnosci
technologicznych, surowcdw, dodatkéw i materiatbw pomocniczych oraz parametréw technologicznych)

Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji:

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich

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

2) postuguje sie dokumentacjq techniczno- 1) rozréznia dokumentacije techniczno-technologiczng stosowang
technologiczng stosowang w produkcji w produkcji wyrobdw mleczarskich, np. normy, procedury,
wyrobow mleczarskich instrukcje technologiczne, instrukcje stanowiskowe i receptury

2) stosuje dokumentacje techniczno-technologiczng w produkcji
wyrobéw mleczarskich

3) wybiera informacje z dokumentacji technicznej i
technologicznej w celu prowadzenia procesu technologicznego
produkcji wyrobéw mleczarskich

4) wypetnia dokumentacje techniczno-technologiczng w trakcie
produkcji wyrobéw mleczarskich

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) charakteryzuje technologie produkcji | 4) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w linii
fermentowanych produktow technologicznej produkcji fermentowanych produktow
mlecznych mlecznych, np. tanki magazynowe, wirbwki, pasteryzatory,

tanki fermentacyjne, urzadzenia pakujaco-dozujace

5) opracowuje schematy technologiczne produkcji
fermentowanych produktow mlecznych z uwzglednieniem
CCP i CP (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne,
$mietana, maslanka i inne napoje fermentowane na bazie
mleka i serwatki)

8) opisuje warunki magazynowania napojéw mlecznych
fermentowanych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, $mietana, maslanka i inne napoje fermentowane
na bazie mleka i serwatki) oraz wyjasnia przyczyny
powstawania wad tych wyroboéw
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

10) okresla wydajnos¢ produkcji wyrobéw mleczarskich

oblicza zuzycie surowcow, dodatkéw do zywnosci,
pétproduktow i materiatéw pomocniczych do produkgji
wyroboéw mleczarskich na podstawie dokumentacji
technologicznej

1)

Jednostka efektéw ksztatcenia:

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyroboéw mleczarskich

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) monitoruje przebieg produkcji wyroboéw
mleczarskich zakresie zgodnosci z systemami

zarzadzania jako$cig

1) dobiera parametry procesdw produkcji wyrobéw mleczarskich w
zakresie zgodno$ci z systemami zapewnienia jako$ci, np.
dokumentacjg HACCP

kontroluje i zapisuje parametry technologiczne CP i CCP w

procesach produkcji wyrobow mleczarskich

2)

Jednostka efektéw ksztatcenia:

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

8) interpretuje wyniki oceny organoleptycznej i
badan fizykochemicznych surowcéw,
dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobdw

mleczarskich

opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
surowcow, dodatkéw do zywnoéci, materiatow pomocniczych,
potproduktow i wyrobéw mleczarskich na podstawie
dokumentacji technologiczne;

zapisuje i poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej i badan
fizykochemicznych z dokumentacjq technologiczng dotyczacq
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow pomocniczych,
potproduktow i wyrobdw mleczarskich

okresla jakos¢ surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobéw mleczarskich na
podstawie wynikow oceny organoleptycznej i badan
fizykochemicznych

1)

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

10) prowadzi dokumentacje techniczno-
technologiczng w zaktadach przetwoérstwa
mleczarskiego

1) rozpoznaje dokumentacje techniczno-technologiczng w
zaktadach przetworstwa mleczarskiego, np. normy, procedury i
instrukcje GMP, GHP, stanowiskowe

stosuje dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach
przetworstwa mleczarskiego

zapisuje w kartach pracy odczytane wyniki i poréwnuije je z
dokumentacjg techniczno- technologiczng
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow
mleczarskich moga dotyczy¢, np.:

planowania procesu produkcji wyrobow mleczarskich, ktorego rezultatem moze by¢ schemat technologiczny, wykaz
surowcow, dodatkow i materiatbw pomocniczych, wykaz maszyn i urzgdzen produkcyjnych,

magazynowania i dystrybucji wyrobéw mleczarskich, ktorych rezultatem moze by¢ dziennik magazynowania,
kontrolowania warunkéw magazynowaniem, stanéw magazynowych,

obstugiwania maszyn i urzadzen, ktérego rezultatem moze by¢ wypetniona dokumentacja pracy i kontroli maszyn
oraz urzgdzen, schemat umaszynowiony produkcji wyrobéw mleczarskich,

prowadzenia procesow mycia i dezynfekciji, ktérego rezultatem moze by¢ program mycia i dezynfekcji zaktadu,
maszyn, urzadzen, wykaz $rodkéw myjacych i dezynfekujacych, plan kontroli mycia i dezynfeki,

wykonywania obliczeft zwigzanych z zapotrzebowaniem surowcéw, dodatkéw, materiatow pomocniczych, w tym
srodkéw myjacych i dezynfekujacych, wydajnoscig produkcji, przygotowaniem okre$lonej ilosci odczynnikéw w
postaci statej oraz roztwordw, ktérych rezultatem moze by¢ wykaz lub wynik obliczen,

wykonywania i interpretacji wynikow badan fizykochemicznych, chemicznych i organoleptycznych surowcow,
dodatkéw, materiatow pomocniczych oraz wyrobow gotowych, ktorego rezultatem moze by¢ wykaz odczynnikow,
sprzetu i urzadzen laboratoryjnych, protokdt badan, oceny wyrobu gotowego,

nadzorowania proceséw produkcyjnych zgodnie z systemami zarzadzania jakoscia, ktérego rezultatem moze by¢
plan kontroli zagrozen fizycznych, chemicznych i biologicznych, monitoringu CCP/CP, plan dziatai korygujacych.
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