Informator o egzaminie
potwierdzajgcym kwalifikacje
w zawodzie

Technik kontroli jakosci i bezpieczenstwa
Zywnosci
Eksperyment pedagogiczny

CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Centralna Komisja Egzaminacyjna

Warszawa 2018



Informator opracowata Centralna Komisja Egzaminacyjna w Warszawie
we wspolpracy z Okregowg Komisjg Egzaminacyjng w Poznaniu.

CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Uktad graficzny © CKE 2017



Spis tresci

4] =T o 4
INfOrmMacje 0 ZAWOAZIE.......cciiieeeiiiiiiiiiiiiiiiinrrer s rreae s reses s s rressssssssansssssnensssssnsnnnsssns 6
1. Zadania ZAWOUOWE......ccoeuiiieeiiiiiieeeeiteee ettt ettt e e e st e e e sttt e e s s sabe e e e e sabeeeessnbaeeessasneeeesaannes 6
2. Wyodrebnienie kwalifikacji W Zawodzie .........coocuvieiiiiiiii e 6
3. Mozliwosci ksztatcenia W ZaWOAZIe ......cooevvieiiiiiiiiiicieee e 6
Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan ..........ccccceiiiveniiiiiiiniiiiiinninnnnnn. 7
Kwalifikacja TG.XX Produkcja i dystrybucja wyrobdw spozywczych .......cccceevvcvveeiiniieenennnnen. 7
1. Przyktady zadan do czesci piSEMNEj @8ZAMINU ...cc.uvieiiiiiieeeeiiiiee e eeiree e ee e e e e seeee e 7
2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu oraz kryteria oceniania ..........ccccveeee.e. 11
Kwalifikacja TG.YY Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczefistwa ZywnoscCi ........cccvveeeee.... 21
1. Przyktady zadan do czesci pisemNej @8ZamiNU ......cueevieriiieeiiniiiee et esieee e e 21
2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu oraz kryteria oceniania ......ccccevvveeeeeneen. 26
Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie........cccceieeiiieeiiiiiiiiiniiiicnirene e en e nene 32



WSTEP

Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie jest podzielony na dwie czesci:

B pierwsza zawiera informacje ogdlne o zawodzie oraz mozliwosci dalszego ksztatcenia
w zawodzie, uzupetniania wyksztatcenia w réznych formach,
m druga zawiera wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan oraz podstawe programowg
dla zawodu.
Do kazdej kwalifikacji, do kazdego zestawu efektéw ksztatcenia, zostaty wybrane umiejetnosci
reprezentatywne dla zawodu. Do tych umiejetnosci przypisano najwazniejsze wymagania ogdlne
jako rozwiniecia oraz zamieszczono przyktadowe zadanie z podang odpowiedzig prawidtowas.

Zamieszczony jest rowniez przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych
umiejetnosci z kwalifikacji w zawodzie.

Zadania w informatorze nie wyczerpujg wszystkich przyktadowych zadan, ktére moga wystgpié
w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze by¢ gtéwng wskazéwka do planowania procesu
ksztatcenia w zawodzie, a ksztatcenie powinno odbywaé sie zgodnie z programami nauczania
opracowanymi wedtug obowigzujacej podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie.

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie jest przeprowadzany:

a. z zakresu danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub w zawodach zgodnie
z klasyfikacjg zawoddéw szkolnictwa zawodowego,

b. na podstawie wymagan okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodach.

Przez kwalifikacje w zawodzie nalezy rozumieé¢ wyodrebniony w danym zawodzie zestaw
oczekiwanych efektdw ksztatcenia, ktérych osiggniecie potwierdza $wiadectwo wydane przez
okregowa komisje egzaminacyjng, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
w zakresie jednej kwalifikacji.

Cze$¢ pisemna egzaminu trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu skfadajgcego sie
z 40 zadan zamknietych, zawierajgcych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest
prawidtowa. Mozna uzyska¢ max. 40 punktéw. Czes$¢ pisemna egzaminu jest przeprowadzana
z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu lub arkuszy i kart
odpowiedzi.

Cze$é¢ praktyczna egzaminu jest przeprowadzana w formie zadania praktycznego i polega
na wykonaniu przez zdajgcego zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym
na stanowisku egzaminacyjnym. Czes$¢ praktyczna egzaminu jest przeprowadzana wedtug modelu
(formy):

a. w (wykonanie) — gdy rezultatem koricowym jest wyrdb lub ustuga,

b. wk (wykonanie przy komputerze) — gdy rezultatem koncowym jest wyrdb lub ustuga,
uzyskana z wykorzystaniem komputera,

c. d(dokumentacja)— gdy jedynym rezultatem koricowym jest dokumentacja,

d. dk (dokumentacja przy komputerze) — gdy jedynym rezultatem koricowym jest
dokumentacja uzyskana z wykorzystaniem komputera.

Oczekiwane rezultaty zadania podlegajg ocenie przez egzaminatora w trakcie trwania egzaminu lub
po jego zakonczeniu, zgodnie z podanymi kryteriami.



Przed przystgpieniem do dalszej lektury Informatora warto zapozna¢ sie z ogdlnymi zasadami
obowigzujgcymi na egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego
2017/2018. Sg one okresSlone w ustawie o systemie osSwiaty z dnia 7 wrzesnia 1991 r.
(j.t. Dz. U. z 2016 r., poz.1943 ze zm.) oraz W rozporzqdzeniu Ministra Edukacji Narodowej
z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegéfowych warunkdw i sposobu przeprowadzania egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie oraz w formie skréconej w czesci ogdlnej Informatora
0 egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego 2017/2018, dostepnego na
stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (www.cke.edu.pl) oraz na stronach

internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.



INFORMACIE O ZAWOD?ZIE

1. Zadania zawodowe

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) organizowania produkcji  wyrobdéw  spozywczych zgodnie z  dokumentacjg
techniczno-technologiczng;

2) monitorowania procesu produkcji wyrobdw spozywczych z zastosowaniem systemoéw
zapewnienia jakosci;

3) wykonywania badan analitycznych surowcéw, poétproduktéow, produktéow i materiatéw
pomocniczych w przetwdrstwie spozywczym;

4) kontrolowania warunkoéw przechowywania i transportu surowcow i wyrobdw spozywczych.

2. Wyodrebnienie kwalifikacji w zawodzie

W zawodzie technik kontroli jakosci i bezpieczeristwa zywnosci zostaty wyodrebnione 2 kwalifikacje.

Numer Symbol
kwalifikacji kwalifikacji
(kolejnosc) z podstawy Nazwa kwalifikacji

w zawodzie | programowej

K1 TG.XX Produkcja i dystrybucja wyrobdw spozywczych

K2 1G.YY Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczeristwa zywnosci

2. Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Klasyfikacja zawoddw szkolnictwa zawodowego przewiduje mozliwo$é ksztatcenia w zawodzie
technik kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci w 4-letnim technikum w zakresie kwalifikacji
TG.XX Produkcja i dystrybucja wyrobow spozywczych oraz w zakresie kwalifikacji TG.YY Badanie
jakosci i zapewnienie bezpieczeristwa Zywnosci.



WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Kwalifikacja K1
1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci

z kwalifikacji TG.XX Produkcja i dystrybucja wyrobow spozywczych

1. 1. Planowanie i prowadzenie produkcji wyroboéw spozywczych

Umiejetnosc 7) dobiera maszyny i urzqdzenia do danych procesow i operacji wykorzystywanych w
produkcji wyrobow spozywczych, na przyktad:
B rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane podczas przeprowadzania operacji i proceséw
technologicznych w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;
B wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen wykorzystywanych w przetwdrstwie spozywczym.

Przyktadowe zadanie 1.

Pokazane na rysunku urzadzenie stosuje sie do

Rozpuszczalnik

Surowiec

rozdrabniania rzepaku.
oczyszczania truskawek.

ekstrakcji cukru z burakdw.

o0 w >

. blanszowania zielonego groszku.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnos¢ 10) wykonuje czynnosci zwiqzane z prowadzeniem procesow produkcji wyrobow
spozywczych, na przyktad:
B oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie surowcéw, dodatkéw i materiatéw
pomocniczych w przetwdrstwie spozywczym;

B oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej wydajnos$¢é produkcyjna.



Przyktadowe zadanie 2.

Surowce llos¢ w g na 1 kg gotowego wyrobu
Maka pszenna typ 650 625

Margaryna 310

Jaja 950

Woda 625

S6l 10

Razem 2520

Straty 1520

Wydajnos¢ 1000

Na podstawie receptury na groszek ptysiowy, okresl zapotrzebowanie maki pszennej i margaryny,
potrzebnych do zrealizowania zaméwienia 15 kg gotowego wyrobu

A. 0,950 kg maki pszennej i 0,540 kg margaryny.
B. 2,363 kg maki pszennej i 0,540 kg margaryny.
C. 9,375 kg maki pszennej i 4,650 kg margaryny.
D. 9,375 kg maki pszennej i 14,250 kg margaryny.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnosc 11) klasyfikuje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne, na przyktad:
B rozréznia produkty uboczne oraz odpady produkcyjne powstajgce w zakfadzie
przetwdrstwa spozywczego;
B charakteryzuje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne powstajgce podczas produkcji
wyrobow spozywczych.
Przyktadowe zadanie 3.

Melasa jest produktem ubocznym otrzymywanym w procesie produkcji

A. piwa.
B. oleju.
C. cukru.
D

. krochmalu.

Odpowiedz prawidtowa: C.
1.2. Magazynowanie i dystrybucja wyrobéw spozywczych

Umiejetnosc¢ 4) uzytkuje srodki transportu wewnetrznego, na przyktad:
m klasyfikuje srodki transportu wykorzystywane podczas produkcji i dystrybucji wyrobdw
spozywczych;

B dobiera $rodki transportu wewnetrznego zgodnie z ich przeznaczeniem;



B stosuje zasady bhp i instrukcje obstugi dotyczace eksploatacji i konserwacji Srodkow
transportu wewnetrznego.

Przyktadowe zadanie 4.

Do przetransportowania i zatadunku na samochody wyrobéw spozywczych zapakowanych
w kartony nalezy zastosowac

A. woézki widtowe.
B. zurawie przewozne.
C. przenosniki slimakowe.

D. przenosniki kubetkowe.
Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnos¢ ~ 6) organizuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem tadunku do transportu
i przechowywania, na przyktad:

B zamawia dodatki i materiaty pomocnicze niezbedne do wysytki wyrobdw;

B organizuje proces dystrybucji zgodnie z ustalonymi procedurami;

B planuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem tadunku do transportu i przechowywania.

Przyktadowe zadanie 5

lle nalezy zamoéwic butelek plastikowych do wysyiki 300 litréw soku
pomaranczowo-brzoskwiniowego, jesli 60% ma by¢ w butelkach o pojemnosci 200 ml, a pozostate
w butelkach 500 ml?

A. 90 sztuk o poj. 200 ml i 48 sztuk o poj. 500 ml.

B. 900 sztuk o poj. 200 ml i 240 sztuk o poj. 500 ml.
C. 1500 sztuk o poj. 200 ml i 600 sztuk o poj. 500 ml.
D. 1800 sztuk o poj. 200 mli 120 sztuk o poj. 500 ml.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc 7) dobiera opakowania do rodzaju produktdow, potrzeb klienta i Srodkdéw transportu, na
przyktad:

B dobiera opakowania bezposrednie do wyrobow gotowych w zaleznosci od potrzeb klienta;

m dobiera opakowania transportowe w zaleznosci od rodzaju wyrobu oraz rodzaju $rodka

transportu.



Przyktadowe zadanie 6.

Dobierz opakowania transportowe do wysytki 50 kg cukierkdw kukutek zawijanych.

A. Worki jutowe.
B. Pudta metalowe.
C. Pudetka kartonowe.

D. Pojemniki plastikowe.

Odpowiedz prawidtowa: C.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci z kwalifikacji
TG.XX Produkcja i dystrybucja wyrobow spozywczych

Korzystajgc z receptury na torciki Wuzetka, instrukcji technologicznej, stanu magazynu surowcoéw,
fragmentu Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia
25 padziernika 2011 r oraz Informacji dodatkowych o sposobie znakowania zywnosci sporzadz
nastepujgce dokumenty:

B Zapotrzebowanie na surowce i dodatki do produkcji torcikéw Wuzetka— tabela 1,

B Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, tekturowe podktadki oraz opakowania
transportowe, — tabela 2,

m Braki magazynowe surowcéw do produkcji zamodwionej liczby sztuk torcikéw
Wuzetka — tabela 3,

m Etykiete na opakowania jednostkowe torcikdw Wuzetka, opracowang zgodnie z zasadami
dotyczagcymi zapewnienia bezpieczestwa zywnosci, na podstawie Rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r oraz
Informac;ji dodatkowych o sposobie znakowania zywnosci — tabela 4.

Wszystkie formularze do wypetnienia znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.
Jako date produkcji nalezy przyjgé date egzaminu.
Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Zamowienie zbiorcze na torciki Wuzetka

Lp. | zamawiajgcy Liczba sztuk uwagi
Punkt sprzedazy nr 1 40 |-
Punkt sprzedazy nr 2 60 |-
Punkt sprzedazy nr 3 20 |-
Punkt sprzedazy nr 4 72 |-
Punkt sprzedazy nr 5 50 |-
Punkt sprzedazy nr 6 62 |-
Punkt sprzedazy nr 7 %@ |-
Punkt sprzedazy nr 8 120 |-
Hipermarket 80 Pakowane po 2 sztuki
w opakowania jednostkowe
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Receptura na torciki Wuzetka (10 sztuk)

Ciasto biszkoptowe Maka pszenna typ 480 109 g
kakaowe Maka ziemniaczana 18g
Cukier 114 g
Jaja 26lg
Kakao 21g
Proszek do pieczenia 2g
Krem bita smietana Smietanka kremowa 252 ¢
Cukier puder 39g
Cukier waniliowy 6g
Syrop do nasqczania | Cukier 68¢g
Woda 68¢g
Sok z cytryny 4g
Rum 10g
Polewa czekoladowa | Czekolada gorzka w pastylkach 60 g
Smietanka kremowa 40 g
Konfitura wisniowa 160 g
Razem 1232 ¢g
Straty 232 g
Wydajnos¢ 1000 g/ 10 sztuk a’ 100 g

Instrukcja technologiczna

Przygotowanie ciasta biszkoptowego: jaja wymiesza¢ z cukrem, podgrza¢ do temperatury

45°C, a nastepnie ubié na puszystg mase; wymiesza¢ dwa rodzaje maki i kakao oraz proszek
do pieczenia, przesia¢ a nastepnie potaczy¢ z masg jajowo—cukrowg; dwie blachy do
pieczenia wytozy¢ papierem do pieczenia; ciasto wylozy¢ na przygotowane blachy; piec
w temperaturze 160°C przez okoto 15 minut.

Przygotowanie kremu bita $mietana: schfodzong do 4°C $mietanke ubié, pod koniec

ubijania dodac cukier puder i cukier waniliowy.

Przygotowanie syropu do nasgczania: wode zagotowacé z cukrem, ostudzi¢; do roztworu

dodad spirytus, rum oraz sok z cytryny.

Przygotowanie polewy czekoladowej: $mietanke ogrza¢ do temperatury 80°C i goraca

wylaé na czekolade w pastylkach; wymieszaé do uzyskania jednolitej masy.

Sktadanie i wykoriczenie: wystudzony blat biszkoptowy nasgczy¢ potowa syropu, nastepnie

rozsmarowac na nim konfiture wisniowg; natozy¢ krem bita Smietana, rozsmarowa;
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przykry¢ drugim blatem biszkoptowym, delikatnie dociskajgc w celu uzyskania réwnej
powierzchni; blat nasgczy¢ pozostatym syropem; obciggna¢ polewag czekoladows; po
zastygnieciu polewy, okroi¢ boki w celu wyréwnania; pokroi¢ na dziesie¢ kwadratowych
ciastek o boku 9 cm i masie 100 g.

m Sposob pakowania: gotowe wyroby dostarczane do hipermarketu pakowane sg po dwie

sztuki w opakowania jednostkowe wykonane z polistyrenu; opakowania jednostkowe
umieszczane s3 w opakowaniach transportowych, wykonanych z biatej tektury
3-warstwowej, o wymiarach 600 x 400 x 120 mm; w jednym opakowaniu transportowym
miesci sie 12 opakowan jednostkowych; opakowanie transportowe moze byc¢ niepetne;
wyroby dostarczane do punktéw sprzedaiy uktadane sg na podktadkach wykonanych
z 5—warstwowej tektury, foliowanych ztotg folig; na jednej podkfadce mieszczg sie
maksymalnie 24 sztuki torcikow; podktadke wraz z Wuzetkami umieszcza sie
w opakowaniu transportowym - wykonanym z biatej tektury 3-warstwowej, o wymiarach
600 x 400 x 120 mm; w jednym opakowaniu transportowym miesci sie jedna podktadka.

B Przechowywanie i transport: gotowe wyroby muszg miec¢ zapewniony faiicuch chtodniczy

na drodze od producenta do konsumenta; temperatura przechowywania i transportu

(warunki chtodnicze): 1 + 4°C; wyroby moga byé przechowywane do 24 godzin.

Uwaga: Receptura i Instrukcja technologiczna stanowiq wfasnos¢ Zaktadu Cukierniczego
»Ale pyszne”, 20-888 Ciastkowice, ul. Ptysiowa 8.

Stan magazynu surowcéw

Nazwa llos¢ zapaséw
Magazyn maki

Maka pszenna typ 480 350,00 kg

Maka pszenna typ 650 422,00 kg
Magazyn artykutéw sypkich

Cukier 284,50 kg

Cukier puder 1,00 kg

Kakao 0,50 kg

Kawa mielona 7,00 kg

Cukier waniliowy 11,20 kg

Proszek do pieczenia 2,00 kg

sol 16,00 kg
Magazyn chtodniczy

Masto 52,00 kg

Smietana 18% 9,00 kg

Smietanka kremowa 12,00 kg
Magazyn jaj

Jaja-klasa A, masalszt.—60g 1000 szt.
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Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 paidziernika
2011 r. (fragmenty)

ROZDZIAL IV

OBOWIAZKOWE INFORMACIJE NA TEMAT ZYWNOSCI

Artykut 9

Wykaz danych szczegdtowych, ktérych podanie jest obowigzkowe

1. [...] obowigzkowe jest podanie nastepujacych danych szczegétowych:
a) nazwa Zywnosci;

b) wykaz sktadnikéw;

c) wszelkie sktadniki lub substancje pomocnicze w przetwdrstwie wymienione w zatgczniku Il lub
uzyskane z substancji lub produktéw wymienionych w zatgczniku Il, powodujgce alergie lub reakcje
nietolerancji, uzyte przy wytworzeniu lub przygotowywaniu zywnosci i nadal obecne w produkcie
gotowym, nawet jezeli ich forma ulegta zmianiel...];

e) ilo$¢é netto zywnosci;

f) data minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do spozycia;

g) wszelkie specjalne warunki przechowywania lub warunki uzycia;

h) nazwa lub firma i adres podmiotu dziatajgcego na rynku spozywczym [...]

[) informacja o wartosci odzywcze;.

ZALACZNIK I

SUBSTANCIE LUB PRODUKTY POWODUJACE ALERGIE LUB REAKCJE NIETOLERANCII

1. Zboza zawierajgce gluten, tj. pszenica (w tym orkisz i pszenica khorasan), zyto, jeczmien, owies
lub ich odmiany hybrydowe, a takze produkty pochodne, z wyjgtkiem:

a) syropdéw glukozowych na bazie pszenicy zawierajgcych dekstroze;
b) maltodekstryn na bazie pszenicy;
c) syropow glukozowych na bazie jeczmienia;

d) zbdz wykorzystywanych do produkcji destylatéw alkoholowych, w tym alkoholu etylowego
pochodzenia rolniczego;

2. Skorupiaki i produkty pochodne;

3. Jaja i produkty pochodne;

4. Ryby i produkty pochodne, z wyjagtkiem:

a) zelatyny rybnej stosowanej jako nosnik preparatéw zawierajgcych witaminy lub karotenoidy;

b) zelatyny rybnej lub karuku stosowanych jako srodki klarujgce do piwa i wina;
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5. Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne;
6. Soja i produkty pochodne [...];
7. Mleko i produkty pochodne (tgcznie z laktozg), z wyjatkiem:

a) serwatki wykorzystywanej do produkcji destylatow alkoholowych, w tym alkoholu etylowego
pochodzenia rolniczego, b) laktitolu;

8. Orzechy [...];

9. Seler i produkty pochodne;

10. Gorczyca i produkty pochodne;

11. Nasiona sezamu i produkty pochodne;

12. Dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/litr w przeliczeniu na
catkowitg zawartos¢ SO, dla produktéw w postaci gotowej bezposrednio do spozycia lub w postaci
przygotowanej do spozycia zgodnie z instrukcjami wytworcow;

13. tubin i produkty pochodne;

14. Mieczaki i produkty pochodne.

Informacje dodatkowe o sposobie znakowania zywnosci

Nazwa powinna odpowiadaé nazwie ustalonej dla danego rodzaju $rodkéw spozywczych lub
powinna byé nazwg zwyczajowg Srodka spozywczego.

Zasady podawania sktadnikow

Sktadniki podaje sie w kolejnosci malejgcej (wg ich masy w momencie uzycia).

Zasady podawania sktadnikow alergennych:

Nazwa skfadnika alergennego powinna by¢ zaznaczona za pomocg pisma wyraznie
odrdzniajgcego jg od reszty wykazu sktadnikéw np. poprzez podkreslenie.

Przyktad (fragment etykiety):

KOTLETY SOJOWE MIELONE

Sktadniki: granulat sojowy, maka pszenna, skrobia ziemniaczana, cebula suszona, jaja
w proszku, [...]

Termin przydatnosci do spozycia — termin po uptywie ktdrego srodek spozywczy traci
przydatnos¢ do spozycia; termin ten jest podawany w przypadku srodkéw spozywczych
nietrwatych mikrobiologicznie, tatwo psujgcych sie; data powinna by¢ poprzedzona
okresleniem nalezy spozy¢ do:
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Opis warunkow przechowywania powinien zawiera¢ informacje o:

1) wymaganym rodzaju wyposazenia do przechowywania, np. w lodéwce, w warunkach
chtodniczych, w miejscu zaciemnionym,

2) temperaturze przechowywania, np. w temperaturze od 0°C do 4°C.

Ocenie podlegac¢ bed3 cztery rezultaty:

B Zapotrzebowanie na surowce i dodatki do produkcji torcikéw Wuzetka - tabela 1,

B Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, tekturowe podktadki oraz opakowania
transportowe - tabela 2,

® Braki magazynowe surowcow do produkcji partii torcikéw Wuzetka —tabela 3,

B Etykieta na opakowania jednostkowe torcikdéw Wuzetka (opracowana zgodnie z zasadami
dotyczacymi zapewnienia bezpieczedstwa zywnos$ci, na podstawie Rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. oraz
Informacji dodatkowych o sposobie znakowania zywnosci) - tabela 4.

Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce i dodatki do produkcji torcikow Wuzetka

Zapotrzebowanie surowcowe na torciki Wuzetka

Wielko$¢ partii wg zamowienia zbiorczego: ............. SZtuk/ oo, kg

llos¢ wedtug receptury | Zapotrzebowanie do produkcji*
Nazwa surowca/dodatku

na 1000 g wyrobu w [g] w [kg]

*llosci surowcow podaj w kilogramach z doktadnoscig do drugiego miejsca po przecinku 0,01 kg.
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Tabela 2. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, tekturowe podkiadki oraz opakowania
transportowe

Liczba opakowan jednostkowych

Liczba podktadek tekturowych

Liczba opakowan transportowych

Obliczenia pomocnicze (nie podlegajg ocenie)

1. Pakowanie wyrobdw zamdwionych przez punkty sprzedazy

Zamawiajacy Liczba sztuk | Potrzebna liczba podkfadek Potrzebna
torcikéw tekturowych liczba
Obliczenia Liczba | opakowan

sztuk | transportowych

Punkt sprzedazy nr 1 40

Punkt sprzedazy nr 2 60

Punkt sprzedazy nr 3 20

Punkt sprzedazy nr 4 72

Punkt sprzedazy nr 5 50

Punkt sprzedazy nr 6 62

Punkt sprzedazy nr 7 96

Punkt sprzedazy nr 8 120

Razem

2.Pakowanie wyrobdw zamowionych przez hipermarket

Liczba opakowan jednostkowych:

Liczba opakowan transportowych:

taczna liczba opakowan transportowych do zapakowania Wuzetek zamowionych przez punkty
sprzedazy i hipermarket:
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Tabela 3. Braki magazynowe surowcow do produkcji partii torcikéw Wuzetka

) Stan llosé do
Zapotrzebowanie . Lo
Lp. Nazwa surowca W magazynie zamowienia

w kilogramach*

*llosci surowcow podaj w kilogramach z doktadnoscig do drugiego miejsca po przecinku (0,01 kg).
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Tabela 4. Etykieta na opakowania jednostkowe torcikdw Wuzetka

Nazwa:

Sktadniki:

Ciasto biszkoptowe kakaowe:

Krem bita Smietana:

Syrop do nasgczania:

Polewa czekoladowa:

Konfitura wisniowa:

Masa netto:

Nalezy spozy¢ do:

Warunki przechowywania:

Producent:
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Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bedg uwzglednia¢:

poprawnos$é sporzadzenia wykazu ilo$ciowego i jakoSciowego poszczegdlnych surowcéw do
produkcji torcikow Wuzetka w odniesieniu do zaméwienia;

zgodnos¢ obliczonych ilosci surowcéw, ktérych brakuje do zaplanowanej produkcji,
w odniesieniu do zamodwienia;

poprawno$¢ wynikow obliczonych ilosci opakowan jednostkowych, transportowych
i zbiorczych;

kompletnos$é i poprawnosc technologiczng informacji zawartych w projekcie etykiety.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym

1. Planowanie i prowadzenie produkcji wyrobéw spozywczych

1)

2)

dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze do produkcji wyrobdow
spozywczych;
postuguje sie dokumentacjg technologiczng i normami dotyczacymi produkcji wyrobdéw
spozywczych.

2. Magazynowanie i dystrybucja wyrobdéw spozywczych

3)
5)
7)

wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg wyrobéw gotowych;
kontroluje przestrzeganie zasad gospodarowania zapasami;
dobiera opakowania do rodzaju produktéw, potrzeb klienta i srodkéw transportu;

10) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice),

Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice) oraz systemu HACCP
(ang. Hazard Analysis and Critical Control Point) podczas magazynowania wyrobow
gotowych i przygotowania ich do wysyfki.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji T.XX Produkcja i dystrybucja wyrobéw

spozywczych moga dotyczy¢ planowania produkcji, magazynowania i dystrybucji zywnosci

miedzy innymi:

wykazu maszyn i urzadzen, srodkdéw transportu wewnetrznego;

B harmonogramow dystrybucji w postaci schematéw i tabel;

B obliczed dotyczgcych zuzycia surowcow, pétproduktéw i materiatdw pomocniczych oraz

wydajnosci produkcji;

planéw monitorowania i podejmowania dziatan korygujgcych podczas dystrybucji
Zywnosci;

dokumentowania przebiegu technologicznego zgodnie z procedurami systemu HACCP

podczas produkcji zywnosci.
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Kwalifikacja K2

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.YY Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczenstwa Zzywnosci

1. Kontrolowanie jako$ci zywnosci

Umiejetnos¢ 2) dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcow, potproduktow i wyrobow
spozywczych, na przyktad:

B rozpoznaje sprzet laboratoryjny;

m okresla zastosowanie sprzetu laboratoryjnego;

B rozrdznia odczynniki do przeprowadzenia badan laboratoryjnych.

Przyktadowe zadanie 1.

Ktéra z przedstawionych na rysunkach kolb nalezy zastosowaé przy klasycznych oznaczeniach

ilosciowych sktadnikéw zywnosci?

Odpowiedz prawidtowa: B.
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Umiejetnos¢ 3) wykonuje czynnosci zwiqgzane z przygotowywaniem i przechowywaniem
odczynnikow stosowanych w analizie zywnosci, na przyktad:
B okre$la zasady przechowywania odczynnikdw chemicznych w laboratorium analizy
Zywnosci;
B sporzadza odczynniki chemiczne o okreslonych stezeniach procentowych i molowych;

m przechowuje odczynniki chemiczne zgodnie z obowigzujacymi zasadami.

Przyktadowe zadanie 2.

Masa molowa NaOH wynosi 40 g/mol. lle graméw NaOH nalezy odwazy¢, aby sporzadzi¢ 100 cm?

roztworu o stezeniu 1 mol/dm??

A.04¢g
B.40¢g
C. 40,0g
D. 400,0g

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc 10) interpretuje wyniki badan laboratoryjnych, na przyktad:
B porownuje wyniki badan z normami;
B interpretuje wyniki badan zywnosci;
B ocenia jako$¢ zywnosci w oparciu o normy i wymagania sanitarno-higieniczne;
[ ]

okresla przydatnosc zywnosci do celéw technologicznych i do spozycia.
Przyktadowe zadanie 3.

Zgodnie z norma jakoSciowg zawartos$¢ ttuszczu w margarynie nie moze by¢ mniejsza niz 82%,
a liczba kwasowa nie moze przekracza¢ 1,5. Ktoére wartosci parametréw margaryny spetniajg

wymagania norm?

A. Zawartos$¢ ttuszczu 78%, liczba kwasowa 1,2.
B. Zawartos¢ ttuszczu 78%, liczba kwasowa 1,7.
C. Zawartosé ttuszczu 82%, liczba kwasowa 1,8.

D. Zawartos¢ ttuszczu 84%, liczba kwasowa 1,5.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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2. Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu zywnosci pod katem bezpieczenstwa
zdrowotnego

Umiejetnos¢ 8) kontroluje warunki przechowywania (magazynowania) i transportu produktow
spozywczych, np. czystosci magazyndw i Srodkow transportowych, temperatury i wilgotnosci
powietrza, na przyktad:

m dobiera warunki transportu i przechowywania zywnosci;

B monitoruje temperature, wilgotno$é i czas transportu i przechowywania zywnosci;

m kontroluje warunki sanitarno-higieniczne transportu i przechowywania zywnosci.

Przyktadowe zadanie 4.

Produkcja kietbasy zwyczajnej

CCP 4 — magazynowanie

Czas magazynowania nie dtuzej niz 2 dni
Temperatura nie wyzsza niz 6°C
Wilgotnos¢ wzgledna powietrza 85%

Na podstawie fragmentu ksiegi HACCP ustal, do kiedy moze by¢ magazynowana kietbasa
zwyczajna, przechowywana w magazynie o temperaturze 3°C i wilgotnosci 85%, jesli zostata
wyprodukowana 20 lutego.

A. Do 21 lutego.
B. Do 22 lutego.
C. Do 23 lutego.
D. Do 28 lutego.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnos¢ 9) wykonuje badania stanu opakowan bezposrednich i posrednich, na przyktad:

B bada organoleptycznie i laboratoryjnie stan techniczny i higieniczny opakowan
bezposrednich i posrednich;
B porownuje poprawno$é oraz zgodnos$¢ informacji zamieszczonych na opakowaniu

z obowigzujgcymi przepisami.
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Przyktadowe zadanie 5.

GALARETKA O SMAKU POMARANCZOWYM

Masa netto 75 g

Sktadniki: cukier, zelatyna wieprzowa, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy, suszony
koncentrat pomaranczy, barwniki.

Warunki przechowywania:
przechowywac w suchym i chtodnym miejscu

Wartos¢ energetyczna w 100 g produktu 213 kJ/50 kcal

Na podstawie informacji zawartych na etykiecie srodka spozywczego okresl, ktdrej istotnej
informacji brakuje, aby mdégt on by¢ wprowadzony do obrotu handlowego.

A. Masy brutto.

B. Daty minimalnej trwatosci.

C. Nazwy odbiorcy — sieci handlowej.

D. Propozycji podania gotowego wyrobu.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnos¢ 10) monitoruje przebieg produkcji wyrobow spozywczych pod kgtem zgodnosci
z systemami zapewnienia jakosci, na przyktad:
B stosuje zasady systemoOw zapewnienia jakoSci w produkcji wyrobdéw spozywczych;

B ocenia przebieg produkcji pod wzgledem zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci.
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Przyktadowe zadanie 6.

Otrzymywanie Smietarki
z mleka

| Pasteryzacia smietanki | |CCP|

[ Odgazowywanie smietanki J

t
Chtodzenie smietanki

dajrzewanie fizyczne \
Ukwaszanie smietanki

l . dojrzewanie biologiczne
Doprowadzanie /
do cdpowiedniej temperatury
L cedzenie

:

| Zmaslanie smietany I

r Ptukanie masta |

l

| Wygniatanie masta |

:

l Pakowanie masta 1

Ktére wskazniki powinny by¢é monitorowane w Krytycznych Punktach Kontrolnych podczas

produkcji masta?

A. Konsystencja.
B. Smak i zapach.
C. Temperatura i czas.

D. Kwasowos¢ i zawartos¢ wody.

Odpowiedz prawidtowa: C.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci z kwalifikacji
TG.YY Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczeristwa zywnosci

Wykonaj badanie jakosci soku jabtkowego nieklarowanego. Oznacz zawartos¢ ekstraktu
(substancji rozpuszczalnych), pH oraz kwasowos¢ miareczkowa zgodnie z instrukcjami i poréwnaj
wyniki z wymaganiami okreslonymi w Ksiedze HACE. Uzupetnij dokumentacje badani. Pamietaj

0 przestrzeganiu zasad organizacji pracy oraz przepiséw bhp i p.poz. Uporzadkuj stanowisko

po zakonczeniu prac.
Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac beda 2 rezultaty:

m wypetniona Karta pracy laboranta,
m wypetniona Karta kontroli jakosci soku jabtkowego
oraz

przebieg oznaczenia kwasowosci miareczkowej oraz pH soku jabtkowego wraz oznaczeniem

ekstraktu (substancji

rozpuszczalnych).

Fragment ksiegi HACCP

- KSIEGA HACCP Rozdziat 08
,5amo  zdrowie Zaktad — -
. System HACCP w produkcji soku jabtkowego | Strona 3/8
Przetworstwa . -
nieklarowanego Wydanie |
OWOCOWO-Warzywnego
OPIS PRODUKTU | JEGO PRZEZNACZENIE | Opracowat: xxxxx
w Malinwce KONSUMENCKIE Zatwierdzit: zzz2

Cechy fizykochemiczne

Sktad produktu 100% sok jabtkowy
Zawartosc ekstraktu % (m/m), nie mniej niz 10,00
Kwasowos$¢ miareczkowa w przeliczeniu na kwas cytrynowy, % | 0,25
(m/m), nie mniej niz

Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, % (m/m), | 0,50

nie wiecej niz

pH, nie wiecej niz 4,40
Zawarto$¢ witaminy C jako kwasu L — askorbinowego, | 15,00

w mg/100g, nie mniej niz

Badania mikrobiologiczne

Trwatos¢ metoda termostatowa Bez zmian

.o g s ;. 3
Drozdze i plesniew 1 cm

Bakterie beztlenowe i ich przetrwalniki

Zgodnie z aktualnymi uregulowaniami prawnymi

Wartos¢ odzywcza na 100 cm?®

Wartosc energetyczna

196 kJ/46 kcal

Ttuszcz Og
Weglowodany 11,50 g
Biatko Og
Sél Og
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Magazynowanie

Produkt winien byé magazynowany w suchym magazynie w temperaturze 10-22°C,
w warunkach domowych otwarte opakowanie powinno by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych nie
dtuzej niz 24 godziny.

Przeznaczenie konsumenckie

Wszystkie soki produkowane w firmie ,Samo zdrowie” sg produktami do bezposredniego spozycia.
Produkty nie zawierajg chemicznych konserwantéw.
Kazda partia produktu podlega kontroli w toku i po zakonczeniu produkcji.

Produkt nalezy chroni¢ przed bezposrednim dziataniem promieni stonecznych.

Instrukcje wykonania badan

Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych oznaczanych refraktometrycznie - wg
PN-90/A-75101/02

Prébke soku doprowadzi¢ do temperatury 20°C.

2-3 krople prébki umiesci¢ na dolnym pryzmacie refraktometru, ktéry natychmiast nalezy przykry¢
gérnym pryzmatem. Pryzmat oswietli¢ i ustawic¢ linie rozgraniczajaca jasng i ciemng powierzchnie
pola widzenia. Na skali cukrowej odczyta¢ procentowg zawartos¢ ekstraktu z doktadnoscig do
drugiego miejsca po przecinku. Odczyta¢ temperature pomiaru. Oznaczenie wykona¢ w temp. 20°C,
odchylenia temperatury nie powinny przekraczaé + 5°C.

W przypadku, gdy temperatura pomiaru jest rézna od 20°C, nalezy uwzgledni¢ poprawke,
wykorzystujgc dane w ponizszej tabeli.

Wartosci poprawek refraktometrycznych uwzgledniajgce temperature pomiaru

Sacharoza/ekstrakt w gramach na 100 graméw produktu
Temperatura °C
5 10 15 20 30 40 50 60 70 75
Odjac
15 0,25 0,27 (0,31 (0,31 [0,34 |0,35 |0,36 [0,37 0,36 ]0,36
16 0,21 0,23 0,27 (0,27 0,29 |0,31 [0,31 .0,32 10,31 0,23
17 0,16 |0,18 0,20 (0,20 [0,22 0,23 0,23 |0,23 0,20 0,17
18 0,11 |o,12 (0,14 (0,15 |[0,16 |0O,16 |0,15 |[0,12 0,12 0,09
19 0,06 |o0,07 |(0,08 (0,08 [0,08 0,09 [0,09 [0,08 0,07 0,05
Doda¢
21 0,06 |o0,07 (0,07 0,07 [0,07 |0O,07 [0,07 [0,07 0,07 0,07
22 042 0,14 |o0,14 (0,14 (0,14 |0,14 (0,14 |0,14 |0,24 |0,14
23 0,18 |0,20 (0,20 (0,21 [0,21 0,21 0,21 [0,22 0,22 ]0,22
24 0,24 |0,26 (0,26 (0,27 0,28 |0,28 0,28 |0,28 0,29 0,29
25 0,30 0,32 (0,32 (0,34 [0,36 0,36 [0,36 [0,36 0,36 0,37
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Oznaczanie pH soku jabtkowego na podstawie PN-EN 1132:1999

Wykalibrowa¢ pehametr, uzywajac buforéw, wedtug instrukcji obstugi, ktéra znajduje sie na
stanowisku egzaminacyjnym.

Probke soku doprowadzié¢ do temperatury 20°C w termostacie.

Do zlewki o pojemnoséci 100-150 cm’ pobraé pipeta jednomiarowa 25 cm® prébki soku. Dokonaé
pomiaru pH z doktadnoscig do 0,01.

Oznaczanie kwasowosci miareczkowej — wg PN-90/A-75101/04

Do kolby stozkowej o poj. 200-300 cm® odmierzy¢ za pomoca pipety jednomiarowej 25 cm? soku
jabtkowego (v). Doda¢ okoto 100 cm?® wody destylowanej, odmierzonej za pomoca cylindra
miarowego. Roztwdr doprowadzi¢c do wrzenia na kuchence elektrycznej lub uzywajgc palnika
gazowego. Nastepnie ochtodzi¢ do 20°C, chtodzac zawartos¢ kolby pod biezgcg woda. Catosé
przenie$¢ iloéciowo do kolby miarowej o pojemnosci 250 cm>(V,), dopetni¢ do kreski woda
destylowang i pozostawi¢ na okofto 15 min. Zawartos¢ kolby przesgczyé przez pofatdowany saczek
do zlewki. Przesgcz uzy¢ do oznaczenia kwasowaosci.

Do kolby stozkowej pobraé¢ pipeta jednomiarowa 20 cm’ przesaczu (V;), dodaé¢ 3-4 krople
roztworu fenoloftaleiny i miareczkowaé roztworem NaOH o stezeniu 0,01 mol/dm?, przy ciaglym
mieszaniu, az do uzyskania rdozowej barwy nie znikajgcej przez 30 sekund. Miareczkowanie
przeprowadzié trzykrotnie.

Kwasowos¢ miareczkowg (X) w przeliczeniu na kwas cytrynowy, wyrazong w procentach [%]
obliczy¢ wedtug wzoru:

V-C-K-V -100
X = 2 %
v
gdzie:
V — objeto$¢ roztworu NaOH zuzytego do zmiareczkowania badanego roztworu (Srednia

z trzech pomiardw), cm3,

C — stezenie roztworu NaOH, mol/dm?,

V, — objetos¢ do ktdrej uzupetniona zostata prébka, cm3,

V. — objetos¢ przesgczu prébki uzyta do miareczkowania, cm?,
v —objetos¢ prébki, cm’,

K — wspodtczynnik stuzacy do przeliczania na odpowiedni kwas w zaleznosci od specyfiki badanego
produktu:

K =0,067 — w przypadku przeliczania na kwas jabtkowy,
K =0,064 — w przypadku przeliczania na kwas cytrynowy.

Wynik podac z doktadnoscia do 0,01%.
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Ocenie podlegac bed3a 2 rezultaty:

m wypetniona Karta pracy laboranta,

m wypetniona Karta kontroli jakosci soku jabtkowego

oraz

przebieg oznaczenia kwasowosci miareczkowej oraz pH soku jabtkowego wraz oznaczeniem

ekstraktu (substancji rozpuszczalnych).

Tabela 1. Karta pracy laboranta

Oznaczanie zawartosci ekstraktu (substancji rozpuszczalnych)

Lp. | Wskaznik/odczyt Wartos¢ Jednostka
1. Odczyt ze skali refraktometru

2. Temperatura odczytu

3. Poprawka uwzgledniajgca temperature

. Zawarto$¢ ekstraktu po uwzglednieniu
' poprawki

Oznaczanie pH soku

5. pH badanej prébki soku

Badanie kwasowosci miareczkowej soku

Sprzet laboratoryjny

6.
Odczynniki chemiczne
7.
Liczba cm® NaOH zuzyta na V, =
3 zmiareczkowanie zawartosci kolby V. =
V3 =
Srednia arytmetyczna iloéci zuzytego Ve, =
9. NaOH na zmiareczkowanie zawartosci
kolby
10 Kwasowos$¢ miareczkowa prébki soku
" | w przeliczeniu na kwas cytrynowy
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Tabela 2. Karta kontroli jakosci soku jabtkowego

Samo zdrowie Zaktad
Przetwdrstwa

Owocowo — Warzywnego
w Malindwce

Zatacznik nr 34 do Ksiegi HACCP

Karta kontroli jakosci soku jabtkowego nieklarowanego

Zawartosé ekstraktu

L Cechy Wunik badani Zatozenie Zgodnosc z ksiega
. nik badania .
P fizykochemiczne y ksiegi HACCP
1. Wynik:
Kwasowo$¢ zgodny /za wysoki / za niski*
miareczkowa
2. Wynik:
pH zgodny /za wysoki/ za niski*
3. Wynik:

zgodny/za wysoki/ za niski*

4. | Ocena ogodlna soku

sok odpowiada/nie odpowiada* wymaganiom

* prosze podkresli¢ wybrang mozliwos¢

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bedg uwzglednia¢:

poprawnos$¢ doboru sprzetu laboratoryjnego do przeprowadzenia badan;
poprawnos$é postugiwania sie sprzetem laboratoryjnym;

doktadnos$é wykonania badan;

poprawnos$é interpretacji zapiséw systemow jakosci i bezpieczenstwa zywnosci;

stosowanie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym

1. Kontrolowanie jakosci zywnosci.

2) dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcéw, potproduktow i wyrobow spozywczych;

4) postuguje sie sprzetem

Zywnosci;

7) wykonuje badania fizykochemiczne i instrumentalne zywnosci — badanie wtasciwosci,
oznaczanie zawartosci sktadnikéw produktéw, wykrywanie i oznaczanie konserwantéw oraz
zafatszowan produktow.

2. Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu

zdrowotnego.

10) monitoruje przebieg produkcji wyrobow spozywczych pod katem zgodnosci z systemami

bezpieczenstwa zywnosci
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Inne zadania praktyczne 1z zakresu kwalifikacji T.YY Badanie jakosci i zapewnienie
bezpieczenstwa Zywnosci, moga dotyczy¢:

B pobierania probek do badan laboratoryjnych,

B przeprowadzania badan zywnosci, opakowan, maszyn, urzadzedn i pomieszczen
produkcyjnych, podejmowania dziatan korygujgcych w przypadku niezgodnosci,

m wskazywania CCP i oraz planowania i podejmowania dziatan korygujacych nieprawidtowy

przebieg proceséw produkcji zywnosci.
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Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie

Technik kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci 3144xx

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warunkach
wspotczesnego $wiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na
zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji
s3 uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére
wptywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych
i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa,
nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy
i umiejetnosci pracownikdw.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia
ogdlnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie
ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapéw edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy
ogolnej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci
zawodowych absolwentéw szkdt ksztatcgcych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwosé
sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwdj kazdego
uczacego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem
indywidualnych $ciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia
i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu koriczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego
otwartos$ci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej absolwentéw
ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszczegdlnych zawodéw wpisanych do klasyfikacji
zawodow szkolnictwa zawodowego.

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE
Absolwent szkoty ksztatcagcej w zawodzie technik kontroli jakosci i bezpieczenstwa Zzywnosci
powinien byé przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:
1) organizowanie produkcji  wyrobéw  spozywczych zgodnie z  dokumentacjg
techniczno-technologiczng;
2) monitorowanie procesu produkcji wyrobdw spozywczych z zastosowaniem systeméw
zapewnienia jakosci;
3) wykonywania badan analitycznych surowcéw, poétproduktéow, produktéw i materiatow
pomocniczych w przetwérstwie spozywczym;
4) kontrolowanie warunkéw przechowywania i transportu surowcéw i wyrobdéw spozywczych.

2. EFEKTY KSZTALCENIA
Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie zaktadanych
efektow ksztatcenia, na ktore sktadajg sie:

1) efekty ksztatcenia wspodlne dla wszystkich zawoddw

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy
Uczen:
1) rozrdinia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarows,
ochrong $rodowiska i ergonomig;
2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
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3)
4)

5)
6)
7)

8)
9)

10)

(PDG).

Uczen:
1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)

8)
9)

10)
11)

i ochrony srodowiska w Polsce;

okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy;

przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w Srodowisku pracy;
okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;
przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace
ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia.

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;
analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej;
optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;j.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:
1)

2)
3)
4)

5)

postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych
oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych czynnosci zawodowych
artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci
zawodowych;

formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce
komunikowanie sie w Srodowisku pracy;

korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:
1)
2)
3)

przestrzega zasad kultury i etyki;
jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
przewiduje skutki podejmowanych dziatan;
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4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)

(omz).

Uczen:
1)
2)
3)
4)
5)

6)

jest otwarty na zmiany;

potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnos$ci zawodowe;
przestrzega tajemnicy zawodowej;

potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos$¢ za podejmowane dziatania;
potrafi negocjowac warunki porozumien;

wspotpracuje w zespole.

Organizacja pracy matych zespotéw

planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;

wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow
i jakos¢ pracy;

komunikuje sie ze wspotpracownikami.

2) efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddédw wramach obszaru turystyczno-gastronomicznego,
stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddéw PKZ(T.b) i PKZ(T.i)

PKZ(T.b) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: operator maszyn
i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci,
technik przetworstwa mleczarskiego, przetworca ryb, technik kontroli jakosci i bezpieczenstwa
2zywnosci, technik kontroli jakosci i bezpieczeistwa zywnosci.

Uczen:
1)
2)
3)
4)

5)
6)
7)
8)
9)

10)
11)

12)
13)

14)

stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych;

okresla wartos¢ odzywczg produktéw spozywczych;

wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobdéw spozywczych;

charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkgcji i przechowywania wyrobdéw spozywczych;

rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos$¢ i trwato$é wyrobdéw
spozywczych;

interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzagdzen stosowanych w produkcji
wyrobdéw spozywczych;

rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen;

rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych;

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacja
technologiczng;

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;
rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw i powietrza oraz
urzadzenia energetyczne;

postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwoérstwie spozywczym;
okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przemystowym przetwdrstwem zywnosci
i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne punkty kontroli
w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami GHP
(ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice)
i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point);
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15)

stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

PKZ(T.i) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: technik technologii
zywnosci, technik przetwoérstwa mleczarskiego, technik kontroli jakosci i bezpieczerstwa
2zywnosci, technik kontroli jakosci i bezpieczeistwa zywnosci

Uczen:
1)

2)
3)

4)
5)
6)

rozrdznia surowce, dodatki do zywnosci i materiatly pomocnicze do produkcji wyrobdéw
spozywczych;

rozrdznia operacje i procesy wykorzystywane w produkcji zywnosci;

rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w procesach technologicznych produkcji
wyrobow spozywczych, utrwalania zywnosci, pakowania i konfekcjonowania produktéw
spozywczych, mycia i dezynfekcji opakowan, pomieszczerr, maszyn i urzadzen oraz
urzadzenia energetyczne, urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw i powietrza
stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych;

charakteryzuje procesy technologiczne produkcji wyrobdéw spozywczych;

charakteryzuje systemy zapewnienia jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci;
stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie technik kontroli jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci opisane w czesci |l

TG.XX Produkcja i dystrybucja wyrobdéw spozywczych

1. Planowanie i prowadzenie produkcji wyrobéw spozywczych

Uczen:
1)

2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)

12)
13)

rozrdéznia technologie produkcji wyrobdéw spozywczych z uwzglednieniem zasad
przetworstwa ekologicznego;

dobiera surowce, dodatki do zywnos$ci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw
spozywczych;

przeprowadza ocene organoleptyczng surowcow, potproduktéw i wyrobédw gotowych oraz
dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych;

klasyfikuje drobnoustroje;

charakteryzuje czynniki warunkujgce procesy zyciowe drobnoustrojéw.

dobiera parametry technologiczne do produkcji wyrobéw spozywczych;

dobiera maszyny i urzadzenia do danych proceséw i operacji wykorzystywanych w produkcji
wyrobow spozywczych;

charakteryzuje materiaty konstrukcyjne wykorzystywane do budowy maszyn i urzagdzen
stosowanych przy produkcji wyrobdw spozywczych;

postuguje sie dokumentacjg technologiczng i normami dotyczgcymi produkcji wyrobdw
spozywczych;

wykonuje czynnosci zwigzane z prowadzeniem proceséw produkcji wyrobdéw spozywczych;
klasyfikuje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne;

planuje zagospodarowanie produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych;
dokumentuje przebieg procesu technologicznego zgodnie z procedurami systemu HACCP
(ang. Hazard Analysis and Critical Control Point) w przemysle spozywczym.

2. Magazynowanie i dystrybucja wyrobéw spozywczych

Uczen:
1)
2)
3)

okresla warunki magazynowania i transportu wyrobéw gotowych;
wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem wyrobow gotowych;
wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg wyrobdw gotowych;
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4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)

uzytkuje Srodki transportu wewnetrznego;

kontroluje przestrzeganie zasad gospodarowania zapasami

organizuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem tadunku do transportu i przechowywania;
dobiera opakowania do rodzaju produktéw, potrzeb klienta i Srodkéw transportu;

planuje etapy dystrybucji;

nadzoruje proces dystrybucji produktéw;

przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice),
Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice) oraz systemu HACCP
(ang. Hazard Analysis and Critical Control Point) podczas magazynowania wyrobow
gotowych i przygotowania ich do wysyfki.

TG.YY Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczefnstwa zywnosci

1. Kontrolowanie jako$ci zywnosci

Uczen:

1)

2)
3)

4)
5)

6)
7)
8)
9)
10)
11)

12)

13)

pobiera do badan probki surowcéw, pétproduktéw i produktdw, dodatkéow do zywnosci oraz
materiatdw pomocniczych;

dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcéw, potproduktdw i wyrobdw spozywczych;
wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowywaniem i przechowywaniem odczynnikdw
stosowanych w analizie zywnosci;

postuguje sie sprzetem i aparaturg laboratoryjng stosowanymi do badania jakosci zywnosci;
przeprowadza analize sensoryczng surowcoéw, potproduktéow i produktow gotowych oraz
dodatkéw do zywnosci;

wyjasnia zjawiska chemiczne i fizyczne zachodzgce podczas analizy zywnosci

wykonuje badania fizykochemiczne i instrumentalne zywnosci — badanie wtasciwosci,
oznaczanie zawartosci sktadnikéw produktéw, wykrywanie i oznaczanie konserwantéw oraz
zafatszowan produktow;

przeprowadza badania mikrobiologiczne zywnosci, maszyn i urzagdzenA oraz pomieszczen
produkcyjnych;

przeprowadza badania szczelnosci opakowan produktéw hermetycznie zamknietych oraz
badania trwatosci tych produktéw metoda termostatowg;

interpretuje wyniki badan laboratoryjnych;

prowadzi dokumentacje laboratoryjng;

stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony s$rodowiska dotyczgce badania
Zywnosci;

stosuje zasady GLP (ang. Good Laboratory Practice), systemdédw akredytacji i certyfikacji
podczas prac laboratoryjnych.

2. Nadzorowanie produkcji , magazynowania i transportu zywnosci pod katem bezpieczenstwa

zdrowotnego
Uczen:
1) postuguje sie pojeciami z zakresu zarzgdzania jakoscig;
2) rozrdznia systemy zapewnienia jakosci Zywnosci;
3) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i okresla sposoby ich eliminowania;
4) rozrdzinia rodzaje dokumentow systemow zapewnienia jakosci;
5) opracowuje elementy dokumentacji HACCP;
6) wskazuje CP i CCP w procesie produkcji, podczas magazynowania i transportu zywnosci;
7) nadzoruje przebieg procesow produkcji wyrobdw spozywczych zgodnie z dokumentacjg

produkcyjng i technologiczng;
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8) kontroluje warunki przechowywania (magazynowania) i transportu produktéw spozywczych,
np. czystosci magazynow i srodkow transportowych, temperatury i wilgotnosci powietrza;

9) wykonuje badania stanu opakowan bezposrednich i posrednich;

10) monitoruje przebieg produkcji wyrobéw spozywczych pod katem zgodnosci z systemami
zapewnienia jakosci;

11) podejmuje dziatania korygujgce nieprawidtowy przebieg proceséw produkcji wyrobéw
spozywczych;

12) nadzoruje warunki magazynowania i transportu pod katem bezpieczenstwa zdrowotnego;

13) okresla znaczenie auditu systemu zapewnienia jakosci i przygotowuje dziat produkcyjny
i ekspedycyjny do audytu systemdéw zapewnienia jakosci.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE
Szkota realizujgca ksztatcenie w zawodzie technik kontroli jakosci i bezpieczerAstwa zywnosci
powinna posiadac nastepujgce pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownie technologiczng, wyposazong w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla
jednego ucznia) z pakietem programdéw biurowych, drukarki (po jednym urzadzeniu na
cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz
z projektorem multimedialnym, czesci maszyn oraz modele maszyn i urzadzen stosowanych
w produkcji wyrobéw spozywczych, zestaw przepiséw dotyczgcych produkcji wyrobdéw
spozywczych, rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobdéw spozywczych, instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn,
aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwdrstwie zywnosci, dokumentacje
techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadéw produkujgcych wyroby spozywcze,
schematy i katalogi urzadzen: energetycznych, do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekéw
i powietrza, schematy i plansze poglagdowe z zakresu produkcji wyrobdw spozywczych;

2) pracownie analizy zywnosci, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem
programow biurowych oraz drukarkami (po jednym urzadzeniu na cztery stanowiska);

b) stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz z projektorem
multimedialnym;

c) stanowiska do badan fizyko — chemicznych (jedno stanowisko dla dwdch osdb),
wyposazone w: szkto laboratoryjne, drobny sprzet laboratoryjny i $rodki ochrony
indywidualnej;

ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: termostaty, suszarki, wagi, pH-metry, kolorymetry,
ttuszczomierze,  polarymetry,  mikroskopy, termometry, zestawy do oceny stanu
higieniczno-sanitarnego zywnosci, zestawy do destylacji, areometry, piknometry, refraktometry,
spektrofotometry, taznie wodne, lodéwki, wirdwki, piece do spalan, odczynniki chemiczne;
stanowiska do bada mikrobiologicznych, wyposazone w sprzet i urzadzenia do wykonywania badan
mikrobiologicznych zywnosci, wody i powietrza: cieplarki, chfodziarki, licznik kolonii, cieplarke
z wytrzgsarkg, mikroskopy;

Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: pracowniach i warsztatach szkolnych, placéwkach
ksztatcenia ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych
potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkot ksztatcgecych w zawodzie.

Szkota organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajgcym rzeczywiste warunki pracy
wiasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 11 tygodni (400 godzin).
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4. Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowegol’

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddw oraz efekty ksztatcenia
wspolne dla zawodéw wramach obszaru turystyczno-gastronomicznego 410 godz.
stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddw

TG.XX Produkcja i dystrybucja wyrobow spozywczych 360 godz.
TG.YY Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczeristwa zywnosci 580 godz.
Razem 1350 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego
w przepisach w sprawie ramowych planéw nauczania w szkotach publicznych, przewidzianego dla ksztatcenia
zawodowego, zachowujgc minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektow: wspdlnych dla
wszystkich zawoddw i wspdlnych dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie lub grupie zawoddéw oraz wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie.
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