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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 technologii zywnosci wyodrebniono dwie kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji
SPC.04 Produkcja przetwordw migsnych i ttuszczowych.
SPC.07 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoly ksztatcacej w zawodzie technik technologii zywnosci powinien by¢ przygotowany do wykonywania
nastepujacych zadan zawodowych:

a) wytwarzania produktéw spozywczych;

b) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyrobow spozywczych;

c) organizowania i nadzorowania przebiegu proceséw technologicznych w przetwdrstwie spozywczym;
d) kontrolowania pracy maszyn stosowanych w przetworstwie zywnosci.

Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie przetwdrca migsa powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan
zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych:

rozbioru i wykrawania miesa;

magazynowania i przygotowywania migsa do dystrybucj;

wykonywania prac zwigzanych z produkcjg przetworéw migsnych i ttuszczowych;
magazynowania i przygotowywania przetworéw migsnych i ttuszczowych do dystrybucii.

~_— — ~— ~—

1
2
3
4

2.3 Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie technik technologii zywnosci jest realizowane w dwuletniej branzowe;j
szkolej Il stopnia (BS Il), technikum o okresie nauczania 5 lat. MoZliwe jest prowadzenie ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach
zawodowych lub na kursach umiejetno$ci zawodowych.



3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

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

Kwalifikacja SPC 04. Produkcja przetworéw migsnych i ttuszczowych

3.1 Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 SPC.04.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

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

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach
produkcji wyrobdw miesnych

Przykladowe zadanie 1.

Do gaszenia pozaréw urzadzen pod napieciem, nalezy zastosowac gasnice
A. typu A
B. typu B

C.typu D.
D.typu E.

Prawidtowa odpowiedz: D.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas | 2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcii do rodzaju wykonywanych prac w produkcji wyrobow
wyrobow migsnych migsnych

Przykladowe zadanie 2.

Pracownik zatrudniony w dziale konfekcjonowania wedlin ma obowigzek noszenia

A. okularéw ochronnych i nakrycia gtowy.

B. rekawiczek lateksowych i maseczki na usta.

C. kasku chronigcego gtowe i ochronnikéw stuchu.

D. ocieplanych, wodoodpornych, antypo$lizgowych butow.

Prawidtowa odpowiedz: B.




3.1.2 SPC.04.2 Podstawy przemystu spozywczego

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

2) okre$la warto$¢ odzywczg wyrobdw spozywczych 3) oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 3.

Warto$¢ energetyczna 100 g szynki wieprzowej surowej o zawartosci 17 % biatka, 10 % ttuszczu i 4 % weglowodanéw
wynosi

Wartos¢ energetyczna
A, 418kJ sktadnikéw odzywczych
B. 727kJ 1 g gla’fka = 1-73k7JkJ
C. 869k Tt

1 g weglowodandéw = 17 kJ
D. 1045k

Prawidtowa odpowiedz: B.

SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

5) okresla metody oceny organoleptycznej zywnos$ci 3) wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywno$ci

Przyktadowe zadanie 4.

Warunkiem prawidtowego przebiegu oceny zapachu zywno$ci jest przeprowadzenie badania organoleptcznego
w pomieszczeniu o0 matym ruchu powietrza, z wytaczong wentylacjg mechaniczng oraz

o pastelowych $cianach, meblach i naczyniach.

ze sprawnie dziatajgcq instalacjq wodno-kanalizacyjna.

o odpowiednim o$wietleniu, najlepiej Swiatto zblizone do dziennego.

wolnym od intensywnych zapachdw pochodzacych np. z wedzonek, przypraw, ryb.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: D.

Jednostka efektéw ksztafcenia:
SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich wplyw na | 2) opisuje metody utrwalania zywnos$ci stosowane
jako$¢ oraz trwatos¢ wyrobow spozywczych w przetworstwie spozywczym

Przyktadowe zadanie 5.

Utrwalenie barwy migsa, nadanie odpowiedniego smaku i zapachu oraz pozadanej tekstury zachodzi podczas

peklowania.
chiodzenia.
mrozenia.
solenia.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: A.




Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach | 2) rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji
przetwdrstwa spozywczego technicznych w zaktadach przetworstwa spozywczego,
np. instalacje gazowa, parowg, wodna, powietrzng

Przyktadowe zadanie 6.

Kolor instalacji technicznej stosowanej w zakladach przetworstwa spozywczego przedstawionej w filmie wskazuje na
instalacje

A. instalacje wodna.

B. instalacje gazowa.

C. innstalacje parowa.
D. instalacje powietrzna.

Prawidtowa odpowiedz: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig i | 1) rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
bezpieczenstwem zdrowotnym Zywnosci zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

Przykladowe zadanie 7.

Substancije, takie jak pestycydy, nawozy, leki, Srodki czystosci, enzymy, konserwanty, metale, ktére wprowadzone
do organizmu cztowieka mogg powodowac: stany zatrucia, alergie, choroby, brak wrazliwo$ci na leki, obnizenie odpornosci,
nowotwory stanowig zagozenia

fizyczne.
chemiczne
biologiczne.
mikrobiologiczne.

Cow>»

Prawidtowa odpowiedz: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
10) rozpoznaje wtaciwe normy i procedury oceny zgodnosci | 3) rozréznia oznaczenie normy  migdzynarodowej,
podczas realizacji zadan zawodowych europejskiej i krajowe;

Przykladowe zadanie 8.

Ktéra norma oznaczona jest symbolem EN?

A. Polska Norma.

B. Branzowa Norma.
C. Norma Europejska.
D. Zaktadowa Norma.

Prawidtowa odpowiedz: C.







3.1.3 SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa

Efekt Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) charakteryzuje elementy struktury uktadu kostnego i 3) wyznacza linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na
mig$niowego zwierzat rzeznych i drobiu pbttusze, Cwierctusze, elementy zasadnicze

Przyktadowe zadanie 9.

Aby oddzieli¢ golonke tylng podczas rozbioru pottuszy wieprzowej, nalezy wykonac kolejno, nastepujace ciecia:

A. zgory - od szynki, z dotu — od nogi tylnej powyzej stawu skokowo-goleniowego, tak aby guz koSci pietowej pozostat
przy nodze.

B. zdotu - od nogi tylnej ponizej stawu skokowo-goleniowego, tacznie z guzem koSci pigtowej, z gory — od szynki.

C. zgory - od szynki, z przodu — od pachwiny, z dotu — od nogi tylnej powyzej stawu skokowo- goleniowego.

D. zprzodu - od boczku, z géry — od szynki, z dotu — od nogi tylnej facznie z guzem kosci pigtowe;.

Prawidtowa odpowiedz: A.

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

3) obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany 1) dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynno$ci
podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z zwigzanych z rozbiorem tusz, pdttusz i Ewierétusz
rozbiorem tusz, pottusz i Cwier¢tusz na czesci zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i
zasadnicze wykrawania mies drobnych

Przyktadowe zadanie 10.

Ktére urzadzenie jest niezbedne do naznaczania linii cie¢ i przecinania kosci w zmechanizowanej linii rozbioru péttusz
wieprzowych?

A. NOz- o$nik.

B. Pitatasmowa.

C. Pitatarczowa.

D. N6z mechaniczny.

Prawidtowa odpowiedz: C.




SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

5) prowadzi dokumentacje dotyczacq rozbioru tusz i

wykrawania migs drobnych

3) oblicza wydajnos$¢ rozbioru tusz i wykrawania mies
drobnych

Przykladowe zadanie 11.

Z wykrawania 450 kg schabu uzyskano 239,4 kg poledwicy. Wskaznik uzysku poledwicy wynosit

58,5 %
55,5 %
53,2 %
50,0 %

cow>»

Prawidtowa odpowiedz: C.

3.1.4 SPC.04.4. Przygotowywanie miesa i thuszczéw surowych do magazynowania

i dystrybuc;ji

SPC.04.4. Przygotowywanie migsa i thuszczow surowych do magazynowania i dystrybucji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) charakteryzuje warunki przechowywania migsa

i thuszczow surowych

surowych

1) wskazuje warunki magazynowania migsa i ttuszczow

Przyktadowe zadanie 12.

Nazwa produktu Temperatura Okres przechowywania

Lp. [°C] [miesigc]
1 Tuszki drobiu i elementy tuszek -221+£-30°C 14
w ostonkach termokurczliwych -18,1+-22°0C 12
-14,0+-18°C 5
2 Tuszek drobiu w woreczkach PE 22,1+-300C 8
zamknietych -181+£-22°C 6
-14,0+£-18°C 3
3 Elementy drobiowe 221 +-30°0C 7
w woreczkach PE zamknietych -18,1+-22°C 4
-14,0+£-18°C 2
4 Tuszki drobiowe bez oslonek -22,1+-300C 5
-18,1+-22°C 3
-140+-18°C 2

Tuszki drobiowe bez opakowania mozna przechowywa¢, zgodnie z informacjami przedstawionymi w tabeli,

w temperaturze -22,1 + -30,0°C przez okres

A. 12 miesiecy.
B. 8 miesiecy.
C. 7 miesiecy.
D. 5 miesigcy.

Prawidtowa odpowiedz: D.

10




SPC.04.4. Przygotowywanie miesa i thuszczow surowych do magazynowania i dystrybucji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) wykonuje czynno$ci zwigzane z wychtadzaniem oraz

zamrazaniem miesa i tluszczéw surowych

5) kontroluje wskazniki wychtadzania i zamrazania
miesa i thuszczéw surowych

Przyktadowe zadanie 13.

Ktdre dane przedstawione w tabeli sg charakterystyczne dla tunelu kriogenicznego do mrozenia migsa?

Ogélne dane tunelu kriogenicznego do mrozenia migsa
Czynnik zamrazajacy | Temperatura mrozenia Czas mrozenia
A. | suchy CO, -90°C 15-25s.
B. [ suchy CO, -70°C 1-5min.
C. | ciekly N, - 40°C 6 — 25 min.
D. | ciekly N, -10°C 3 -4 godz.

Prawidtowa odpowiedz: C.

SPC.04.4. Przygotowywanie migsa i thuszczéw surowych do magazynowania i dystrybucji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) stosuje metody i techniki rozmrazania miesa

4) ocenia organoleptycznie jako$¢ migsa wychtodzonego,
Zamrozonego i rozmrozonego

Przyktadowe zadanie 14.

Podczas przeprowadzania oceny organoleptycznej migsa zaobserwowano wyciek soku, luzng konsystencje i matowoszarg
barwe. Sg to cechy charakterystyczne dla migsa

A. wedzonego.

B: peklowanego.
C. rozmrozonego.
D. wychtodzonego.

Prawidtowa odpowiedz C.

11




SPC.04.4. Przygotowywanie miesa i ttuszczow surowych do magazynowania i dystrybucji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynno$ci zwigzane z konfekcjonowaniem 2) konfekcjonuje mieso przeznaczone do dystrybucji
migsa przeznaczonego do dystrybucji

Przyktadowe zadanie 15.

Do konfekcjonowania migsa i przetworéw migsnych mozna zastosowac:

A. wilk, kuter, mtynek koloidalny.

B. masownice, kostkownice, krajarke szybkotnaca.

C. krajalnice, plasterkownicg, maszyne pakujaca prozniowo.
D. mieszarke, nadziewarke, komore parzelniczo-wedzarnicza.

Prawidtowa odpowiedz: C.

3.1.5 SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw
miesnych i ttuszczowych

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw migsnych i ttuszczowych

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) stosuje normy obowigzujace w produkcji przetworéw | 1) klasyfikuje przetwory migsne i ttuszczowe
miesnych i ttuszczowych

Przyktadowe zadanie 16.

Konserwg specjalng nalezaca do grupy chopped meat (mieso siekane) jest

smalec ze skwarkami.
szynka konserwowa.
stonina wedzona.
gulasz angielski.

Cow>

Prawidtowa odpowiedz: D.
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SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwia

zanych z produkcja przetworéw miesnych i thuszczowych

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) dobiera surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do
produkciji przetworéw miesnych i ttuszczowych

1) wymienia surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze
stosowane do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i thuszczéw topionych

Przyktadowe zadanie 17.

Ktére surowce i materiaty pomocnicze nalezy zastosowaé do produkcji salcesonu wioskiego?

: wieprzowe lub ostonki sztuczne, przedza.
> spozywcza, kasza, przyprawy, ostonki, przedza.
¢ przedza lub szpagat.
> litografowane lub bez litografii.

Prawidtowa odpowiedz: A.

Maski i migso z gtéw wieprzowych, migso z gtéw wotowych, skorki wieprzowe, rosét, przyprawy, zotadki/pecherze
Maski i migso z gtéw wieprzowe, ttuszcz drobny, ptuca, wymiona, flaki wotowe, skorki wieprzowe, krew
Karkdéwka wedzona bez kosci, solanka, przyprawy, ostonki (katnice bydlece, pecherze), ostonki biatkowe,

Mieso wieprzowe kl.1, migso wieprzowe kl.2, mieso wieprzowe kl.3, skorki solone, przyprawy, puszki

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwia

zanych z produkcja przetworéw migsnych i ttuszczowych

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) uzytkuje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature
kontrolno-pomiarowg do produkcji przetwordéw
miesnych i ttuszczowych

1) dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do produkcji
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
konserw, wyrobow garmazeryjnych i tuszczéw topionych

Przyktadowe zadanie 18.

Aby uzyskac ksztatt owalny lub prostokatny blokowej szynki

prasy sprezynowe.
klipsownice reczne.
nadziewarki ttokowe.
zamykarki automatyczne.

Cow>

Prawidtowa odpowiedz: A.

konserwowej, nalezy zastosowac

13




SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwia

zanych z produkcja przetworéw miesnych i thuszczowych

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) wykonuje czynno$ci zwigzane z produkcjg wedzonek i
kietbas

4) dobiera sktadniki mieszanek peklujgcych

Przyktadowe zadanie 19.

lle kg sktadnikéw nalezy odwazy¢, aby otrzymac 300 kg peklosoli o sktadzie przedstawionym w tabeli?

Sél kuchenna Nitryt
[ka] [kg]
A. 297,75 0,75
B. 297,90 1,20
C. 298,35 1,65
D. 298,65 1,95

Prawidtowa odpowiedz: C.

Skiad peklosoli [%]
Sél kuchenna
Nitryt

99,4 -99,5
05-06

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwia

zanych z produkcja przetworéw miesnych i thuszczowych

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

5) produkuje wedliny podrobowe

2) dobiera surowce, substancje dodatkowe i pomocnicze
stosowane do produkcji wedlin podrobowych

Przyktadowe zadanie 20.

Do produkciji kiszki pasztetowej jako materiat pomocniczy, nalezy zastosowac

ttuszcz drobny.
zestaw przypraw.
watrobe wieprzowa.
przedze wedliniarska.

oCow>»

Prawidtowa odpowiedz: D.
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SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwia

zanych z produkcja przetworéw miesnych i thuszczowych

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

8) oblicza zuzycie surowcdw oraz okresla wydajnosé
produkcji przetwordéw miesnych i ttuszczowych

1) rozlicza zuzycie surowcow w produkcji wedzonek, kietbas,
wedlin  podrobowych, wyrobdw blokowych, konserw,
wyrobdw garmazeryjnych i ttuszczédw topionych

Przyktadowe zadanie 21.

lle nalezy przygotowaé surowcow miesnych do produkcii
wydajno$¢ gotowego wyrobu wynosi 125 %?

A. 600 kg
B. 800 kg
C. 1000 kg
D. 1200 kg

Prawidtowa odpowiedz: B.

1000 kg baleronu wieprzowego gotowanego wiedzac, ze

3.1.6. SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéow
dystrybucji

miesnych i ttuszczowych do magazynowania i

SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw miesnych i tuszczowych do magazynowania i dystrybucji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) rozpoznaje wady produkcyjne przetworow miesnych
i ttuszczowych

3) ustala przyczyny wad produkcyjnych przetworow
miesnych i ttuszczowych, np. wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i tluszczoéw jadalnych

Przykladowe zadanie 22.

uzyciem starej peklosoli.

niedostateczng higieng sprzetu.

zbyt matym nastrzykiem solanki peklujacej.
uzyciem surowca zakazonego mikrobiologicznie.

cow>»

Prawidtowa odpowiedz: C.

Suchos$¢ i niespoisto$é wedzonek parzonych spowodowana jest
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SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do magazynowania i dystrybucii

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem
przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybucii

1) dobiera urzagdzenia do konfekcjonowania i pakowania
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobdw
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych
i thuszczdw topionych

Przyktadowe zadanie 23.

A. krajalnice.

B. zgrzewarki.

C. pakowaczki.

D. plasterkownice.

Prawidtowa odpowiedz: D.

Do ciecia wedzonek, kietbas, produktow blokowych na plastry, nalezy zastosowaé

3.1.7. SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy

SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

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

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

¢) zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem

d) z ustugami Swiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:

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

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

c) proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

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

Przykladowe zadanie 24.

salting.
drying.
freezing.
scalding.

Cow>»

Prawidtowa odpowiedz: C.

Aby utrwali¢ produkt za pomoca niskich temperatur, nalezy zastosowaé




SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguije sie podstawowym zasobem $rodkdw
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegolnym uwzglednieniem $rodkdw leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynno$ci 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) z ustugami Swiadczonymi w danym zawodzie

rozpoznaije oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

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

narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
procesow i procedur zwigzanych z realizacjq
zadan zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
zwigzanych z wykonywaniem zadarn zawodowych

Przyktadowe zadanie 25.

Loin is a cut of
Schab to kawatek

chicken.
duck.
beef.
pork.

cow>»

Prawidtowa odpowiedz D.

3.1.8 SPC.04. 8. Kompetencje personalne i spoteczne

SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

2) okresla przyczyny sytuacii stresujgcych

Przyktadowe zadanie 26.
Ktdre czynniki zwigkszajg ryzyko stresu zawodowego?

A
zta komunikacja w firmie.

B. Higieniczny tryb Zycia, dobry kontakt z pracodawcom i pracownikami, zaufanie,

okreslona rola i sprecyzowane obowigzki w firmie.

Monotonne zadania, praca pod presjg czasu, restrykcyjne przestrzeganie godzin pracy, brak mozliwosci awansu,

mozliwo$¢ awansu, jasno

Zdrowy styl zycia, uprzejmy, udzielajacy wsparcia przetozony, dobre ukfady z pracownikami, wtasne hobby

i poczucie wiasnej warto$ci, istniejaca rownowaga miedzy pracag a zyciem prywatnym.

elastyczny czas pracy, bezpieczenstwa zatrudnienia.

Prawidtowa odpowiedz A.

Aktywnos¢ sportowa, zyczliwoS¢ i otwartoS¢ w relacjach z innymi pracownikami, poczucie wiasnej wartosci,
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3.2 Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.04. (Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych) jest przeprowadzana
wedtug modelu W i trwa 150 minut.

Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Wykonaj farsz z mielonej karkéwki na pieczen wieprzowg zgodnie z zamieszczong recepturg i opisem wykonania. Karkowke
uzyskasz w wyniku rozbioru przedniej cze$ci pottuszy wieprzowej. Pdttusza, pozostate surowce i przyprawy oraz urzadzenia
i sprzet niezbedne do wykonania zadania sg zgromadzone na stanowisku egzaminacyjnym.

Korzystajac z receptury, wykonaj obliczenia ilosci surowcéw potrzebnych do wyprodukowania 200 kg pieczeni wieprzowe;
z mielonej karkdwki i wyniki zapisz w Tabeli 1. Zapotrzebowanie na surowce do produkcji 200 kilograméw pieczeni
wieprzowej, zamieszczonej w czesci arkusza pt.; ,Dokumentacja do produkciji”

Receptura na 5,0 kg pieczeni wieprzowej

Surowce i dodatki llos¢€ [kg]

Mieso z karkowki 44

Sol 0,05

Pieprz 0,02
Majeranek 0,06
Czosnek 0,07

Kasza manna 0,10

Woda 0,30(0,31)

Opis wykonania:

1. Wykonaj rozbior na elementy zasadnicze przedniej czesci pottuszy wieprzowej bez gtowy, poprzez oddzielenie czesci zeber,
karkowki, podgardla, topatki z golonka. Uzyskane elementy schowaj w chtodni, z wyjatkiem karkdwki.

2. Wykonaj wykrawanie karkowki i dokonaj obrobki miesni, tzn. usun tkanke taczng i ttuszczowa. W wyniku tych prac otrzymasz

nastepujace elementy: karczek, migsa drobne (klasa II, lll, IV), tluszcz drobny i kosci. Otrzymane elementy ut6z

w pojemnikach.

Migso z karkowki rozdrobnij na wilku stosujac siatke o oczkach 5 milimetréw.

Do zmielonego migsa dodaj przygotowane i odwazone przyprawy oraz kasze manne i wode.

5. Wymieszaj doktadnie wszystkie sktadniki. Czas mieszania powinien wynosi¢ ok. 10 minut. Otrzymany farsz powinien by¢

jednorodny i kleisty z wyczuwalnym posmakiem przypraw.

Napetnij przygotowanym farszem cztery foremki aluminiowe po 0,3 kg kazda i wyréwnaj powierzchni¢ farszu w foremkach.

Niewykorzystane surowce migsne odpowiednio zabezpiecz.

B w

o

Podczas wykonywania prac sprzet, narzedzia i urzadzenia uzywaj zgodnie z ich przeznaczeniem. Przestrzegaj zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy, przepiséw ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska. Pamietaj o stosowaniu zasad higieny
obowigzujacych w produkcji wyrobdw spozywczych.

Przygotowane foremki z farszem na pieczen wieprzowa i arkusz egzaminacyjny pozostaw na swoim stanowisku egzaminacyjnym.
Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlegaé beda 2 rezultaty:

— farsz na pieczen wieprzowg z mielonej karkowki w foremkach aluminiowych po 0,3 kg,
—  zapotrzebowanie na surowce do produkcji 200 kg pieczeni wieprzowej
oraz

— przebieg wykonania zadania z uwzglednieniem stosowania zasad GHP/GMP, bezpieczenistwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.
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Dokumentacja do produkciji

Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe do produkcji 200 kilogramoéw pieczeni wieprzowej

Surowce i dodatki llosé [ka]

Migso z karkowki

Sol

Pieprz

Majeranek

Czosnek

Kasza manna

Woda

Miejsce na obliczenia (obliczenia nie sg oceniane)

Efekty ksztalcenia sprawdzane przykladowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami

weryfikacji:

SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami
ergonomii oraz przepisami prawa dotyczacymi
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowe] i ochrony $rodowiska w produkcji
wyrobow migsnych

1) okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z
uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobéw
miesnych

3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania
zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

4) utrzymuije tad i porzadek na stanowisku pracy w produkc;i
wyrobow migsnych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

7) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub Zycia cziowieka
oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
miesnych

3) dobiera techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami w
produkcji wyrobdw miesnych

4) zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w
produkcji wyrobdw miesnych
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

8) stosuje Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;
podczas wykonywania zadan zawodowych w trakcie
produkcji wyrobéw migsnych

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkcji wyrobow miesnych

3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobéw miesnych
z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowe;

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania mi¢sa

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) charakteryzuje elementy struktury uktadu kostnego
i migSniowego zwierzat rzeznych i drobiu

1) rozréznia elementy struktury uktadu kostnego i mesniowego
trzody chlewnej, bydia, dziczyzny i drobiu

3) wyznacza linie cig¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na
pbitusze, Cwierttusze, elementy zasadnicze

5) sporzadza plan czynnos$ci podziatu tusz zwierzat rzeznych
na péttusze, Ewierétusze, elementy zasadnicze

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany
podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z
rozbiorem tusz, p&ttusz i Ewierétusz na czesci
zasadnicze

1) dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynno$ci
zwigzanych z rozbiorem tusz, pdttusz i éwierétusz zwierzat
rzeznych na cze$ci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania
migs drobnych

3) postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych
z rozbiorem tusz, pottusz i CwierCtusz zwierzat rzeznych na
czesci zasadnicze, ich obrdbki i wykrawania mies drobnych

5) postuguje sie maszynami, urzadzeniami i sprzetem podczas
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i
éwierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich
obrébki i wykrawania migs drobnych

7) prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych
z rozbiorem tusz, pottusz i CwierCtusz zwierzat rzeznych na
czesci zasadnicze, ich obrdbki i wykrawania mies drobnych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.04.3. Wykonywanie rozhioru i wykrawania migsa

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) przeprowadza obrobke czesci zasadniczych
uzyskanych z rozbioru réznych rodzajow mies

1) prowadzi rozbior pottusz zwierzat rzeznych na elementy
zasadnicze

3) wykrawa migsa roznych gatunkow zwierzat rzeznych i
drobiu

4) wykonuje czynno$ci z zakresu odkostniania miesa réznych
gatunkow zwierzat rzeznych i drobiu
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SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw

miesnych i tltuszczowych

Jednostka efektdw ksztatcenia:

i thuszczowych

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw migsnych

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) stosuje normy obowigzujgce w produkcji
przetworéw migsnych i ttuszczowych

5) korzysta z instrukcji technologicznych z zakresu produkcii
przetworéw migsnych i ttuszczowych

Jednostka efektow ksztatcenia:

i thuszczowych

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwiazanych z produkcja przetworéw migsnych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) dobiera surowce, dodatki oraz materiaty
pomocnicze do produkciji przetworéw miesnych i
tluszczowych

2) stosuje surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do
produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

Jednostka efektdw ksztatcenia:

i thuszczowych

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw migesnych

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) uzytkuje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz
aparature kontrolno-pomiarowg do produkcji
przetworéw miesnych i ttuszczowych

2) postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych
z produkcija kietbas, wedlin podrobowych, wyrobdw
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i thuszczow
topionych

3) wykorzystuje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas
czynno$ci zwigzanych z produkcjg kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczow topionych

4) prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen
stosowanych podczas produkcji kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczow topionych

5) uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej podczas procesu
produkciji kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i thuszczow
topionych
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Jednostka efektdw ksztatcenia:

i thuszczowych

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw miesnych

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) wykonuje wyroby blokowe, konserwy, wyroby
garmazeryjne i przetwory konfekcjonowane

3) wykonuje czynno$ci zwigzane z wykonaniem wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
przetwordw konfekcjonowanych, np. przeprowadza obrobke
wstepna i cieplng surowcéw do produkcji wyrobdw
blokowych drobno rozdrobnionych, Srednio rozdrobnionych,
grubo rozdrobnionych, podrobowych, studzienin, rolad

4) ocenia organoleptycznie i poréwnuje z dokumentacjg
technologiczng jakos¢ wyprodukowanych wyrobdw
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
przetwordw konfekcjonowanych

Jednostka efektow ksztafcenia:

i thuszczowych

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw migesnych

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

8) oblicza zuzycie surowcow oraz okresla wydajno$¢
produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

1) rozlicza zuzycie surowcdw w produkcji wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do magazynowania i

dystrybuciji

Jednostka efektdw ksztatcenia:

SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do magazynowania i dystrybucji

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem
przetworéw miesnych i ttuszczowych do
dystrybuciji

4) konfekcjonuje wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe,
wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i ttuszcze
topione

SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) planuje wykonanie zadania

3) realizuje zadania zgodnie z planem 4) weryfikuje planowane
dziatania
4) weryfikuje planowane dziatania
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Jednostka efektéw ksztafcenia:
SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 1) stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
2) stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych moga dotyczy¢,
np.:

wykonywania czynnosci zwigzanych z wychtadzaniem oraz zamrazaniem migsa i ttuszczow surowych,

obstugiwania urzadzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w pomieszczeniach chtodni i zamrazalni,
wykonywania czynnosci zwigzanych z konfekcjonowaniem migsa przeznaczonego do dystrybucii,

obliczania zuzycia surowcdw oraz okre$lania wydajno$ci produkciji miesa,

wykonywania czynno$ci zwigzanych z produkcjg wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, przetworéw tluszczowych oraz
oceniania ich jakosci,

dobierania opakowan i obstugiwania urzadzen do konfekcjonowania i pakowania przetworéw miesnych i ttuszczowych,
prowadzenia dokumentacji dotyczacej magazynowania i dystrybucji przetworéw migsnych i ttuszczowych.
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Kwalifikacja SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywczych

3.3. Przykiady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.3.1 SPC. 07.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC. 07.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego 6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
zagrozenia zdrowotnego stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie

Przyktadowe zadanie 1.

W jaki sposob nalezy udzieli¢ pierwszej pomocy laborantowi, ktry podczas przygotowywania mianowanych roztworow
poparzyt sobie reke stezonym kwasem?

A. Odkazi¢ miejsce poprzenia 3% woda utleniong i zatozy¢ jatowy opatrunek.

B. Pola¢ miejsce poparzenia 95% spirytusem i zatozy¢ sterylny plaster hydrozelowy.

C. Przemyc¢ reke zimng woda, a nastepnie przemy¢ 3-5% roztworem wodoroweglanu sodu.

D. Zneutralizowa¢ miejsce poparzenia 20% roztworem zasady sodowej i posmarowac reke ttuszczem.

Prawidtowa odpowiedz: C.

SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobdw 1) wymienia przepisy prawa dotyczace produkgji
spozywczych wyrobdw spozywczych

Przyktadowe zadanie 2.

Ktéry dokument jest nadrzednym przepisem prawa w zakresie produkcji zywno$ci w Polsce?

Ustawa o zbiorowym zaopatrzeniu w wode.

Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Rozporzadzenie w sprawie znakowania Srodkdw spozywczych.
Rozporzadzenie w sprawie dozowolonych substancji dodatkowych.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: B.
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SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

2) okresla wartos¢ odzywcza wyrobow spozywczych 3) oblicza warto$¢ energetyczna wyrobdw spozywczych

Przykladowe zadanie 3.

lle, na podstawie danych w przedstawionej tabeli, wynosi warto$¢ energetyczna kotleta z wieprzowiny o wadze
100 g zawierajacego 15 % bialka, 35 % ttuszczu i 0 % weglowodandw?

A. 250 keal Wartos$é energetyczna
B. 315kcal sktadnikow odzywczych
C. 375kcal 1 g biatka = 4 kcal
D. 430 kcal 1 g tuszczu = 9 keal

1 g weglowodandw = 4 kcal

Prawidtowa odpowiedz: C.

SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne 1) klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkcji
i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkgii i przechowywania wyrobow spozywczych

i przechowywania wyrobow spozywczych

Przykladowe zadanie 4.

Do ktorej grupy zmian nalezy utlenianie tluszczéw oraz brunatnienie nieenzymatyczne suszonych jabtek wystepujace
podczas ich przechowywania?

A. Biochemicznych.
B. Biologicznych.
C. Chemicznych.

D. Fizycznych.

Prawidtowa odpowiedz: C.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczeh (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci 1) opisuje metody oceny organoleptycznej Zywnosci

wykonane za pomocg zmystow wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu

Przyktadowe zadanie 5.

Badanie ktérych wyroznikéw jakosciowych wedzonek przeprowadza sie metodg organoleptyczng?

A. Barwy, smaku, struktury i konsystencji.

B. Wygladu ogélnego i ilosci drobnoustrojow.

C. Zapachu, smaku i zawartosci soli kuchenne;.
D. Zawartosci biatek, ttuszczu oraz smakowitosci.

Prawidtowa odpowiedz; A.
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SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na 3) dobiera metody utrwalania zywno$ci do produkcji
jakos¢ oraz trwato$¢ wyrobow spozywczych wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 6.
Ktérg metode nalezy zastosowac¢ do utrwalenia kompotu truskawkowego?
A. Pasteryzacje.
B. Sterylizacje.
C. Sublimacie.
D. Osmoze.

Prawidtowa odpowiedz: A.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane 1) rozpoznaje zagrozenia dla Srodowiska ze strony
z przetworstwem spozywczym zaktadow przetworstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby

Przykladowe zadanie 7.

Ktére zagrozenie dla $rodowiska naturalnego stwarza przetworstwo zb¢z?
A. Obcigzenie $ciekdw substancjami biatkowymi.
B. Emisja do atmosfery goracych produktdw spalania.
C. Skiadowanie szlaméw z biodegradacyjnych Sciekow.

D. Wytwarzanie duzych ilosci pytow z wolng krzemionka,

Pawidtowa odpowiedz: D.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczeh (zdajacy): Uczen (zdajacy):
9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoScig, 4) rozpoznaje systemy zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w przetwdrstwie
spozywczym

Przyktadowe zadanie 8.

Okreslenie ryzyka zwigzanego z wystapieniem zgrozenia mikrobiologicznego jest niezbedne przy tworzeniu dokumentacii
systemu

A. GMP
B. GHP
C. TQm
D. HACCP

Prawidtowa odpowiedz: D.

26




Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego.

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

10) rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny
zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych

3) rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
europejskiej i krajowe;

Przykladowe zadanie 9.
Norma krajowa jest 0znaczona symbolem
A. CEN
B. ISO
C. PN
D. EN

Prawidtowa odpowiedz: C.

3.3.3 SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetworstwie

spozywczym

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) planuje procesy i operacie jednostkowe do produkdji 2) dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkgji
wyrobow spozywczych wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 10.

Blanszowanie i destylacje.
Rozdrabnianie i ekstrakcje.
Ttoczenie i krystalizacje.
tuszczenie i absorpcie.

oCow>»

Prawidtowa odpowiedz: B.

Ktére z operacji nalezy wykonaé w procesie produkcji oleju z nasion rzepaku?

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesdw technologicznych w przetwdrstwie spozywczym

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomoacnicze do produkcji wyrobow spozywczych

1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 11.
Ktére surowce sg stosowane do produkcji piwa?

A. Zyto i melasa buraczana.
B. Pszenica i kwas jabtkowy.
C. Jeczmien i stod browarny.
D. Orkisz i szyszki chmielowe.

Prawidtowa odpowiedz: C.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji 2) wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen w produkcii
ZYWnosci ZyWnosci

Przyktadowe zadanie 12.

Ktérg myjke nalezy zastosowa¢ do mycia truskawek przeznaczonych do produkcji dzemu?
A. Slimakowa.
B. Wibracyjna.
C. Bebnowa.
D. tapowa.

Prawidtowa odpowiedz; B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesdw technologicznych w przetwoérstwie spozywczym

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) stosuje metody utrwalania potproduktow i gotowych 2) ustala wptyw metod utrwalania na jako$¢ potproduktow
wyrobow spozywezych i wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 13.
Ktdra z metod utrwalania ma najmniejszy wptyw na zmiang wtasciwosci $wiezych grzybow?

Suszenie.
Zamrazanie.
Marynowanie.
Pasteryzowanie.

cow>»

Prawidtowa odpowiedz: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty 1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci | materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych

Przyktadowe zadanie 14.
Do produkcji margaryny mlecznej jako dodatek stosuje sie najczesciej

gluten witalny
lecytyne sojowa.
melase buraczang.
sopstok rzepakowy.

Cow>

Prawidtowa odpowiedz: B.
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SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) monitoruje przebieg proceséw produkcji wyrobow
spozywczych w zakresie zgodno$ci z systemami
zapewnienia jako$ci

4) wyznacza punkty kontrolni (CP) i krytyczne punkty
kontroli (CCP) w procesie produkcji wyrobdw
spozywczych

Przyktadowe zadanie 15.

Okresl punkty krytyczne kontroli CCP w procesie produkcji mleka spozywczego dla etapu pasteryzacii.

Wysokos¢ temperatury i czasu etapu.
Wielkos¢ ciénienia i temperatury etapu.
Procentowa zawarto$¢ ttuszczu w mleku.
Obecno$¢ zanieczyszczen fizycznych w mleku.

cCow>

Prawidtowa odpowiedz: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) monitoruje przebieg procesow produkcji wyrobow 2) monitoruje parametry proceséw produkcji wyrobow

spozywczych w zakresie zgodno$ci z systemami
zapewnienia jako$ci

spozywczych

Przyktadowe zadanie 16.

Na podstawie zamieszczonego w tabeli planu monitoringu krytycznych punktoéw kontroli, wskaz przy jakich wskazaniach

temperatury nalezy podjac dziatanie korygujace.

CCP Proces Kontrola Warto$ci docelowe
Numer 5 Sterylizacja Temperatura 121°C +/- 2°C

A 117°C

B. 119°C

C. 121°C

D. 123°C

Prawidtowa odpowiedz: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczeh (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) pobiera do badan probki surowcow, dodatkow do
zywno$ci, materiatdw pomocniczych, ptproduktow
i wyrobow spozywczych

3) dobiera sprzet, materiaty i urzadzenia do pobierania
prébek do badan

Przykladowe zadanie 17.

Ktéry rodzaj zgtebnika nalezy zastosowaé¢ do pobrania prébki sera twarogowego?

A. Rurowy.
B. Spiralny.
C. Iglicowy.
D. Swidrowy.

Prawidtowa odpowiedz: D.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

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

4) dobiera odczynniki, sprzet i urzadzenia laboratoryjne 2) wybiera odczynniki, sprzet i urzadzenia do badania
do badania surowcéw, dodatkéw do zywnosci, surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
materiatow pomocniczych, potproduktow i wyrobow pomocniczych, potprodukiow i wyrobow spozywczych
spozywczych

Przyktadowe zadanie 18.
W przedstawionym filmie pracownik przygotowuje sprzet do przeprowadzenia badania

A. rozcienczania odczynnikow.
B. miareczkowania roztworéow.
C. przemywania osadow.
D. saczenia roztwordw.

Prawidtowa odpowiedz: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

10) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne iochrony | 3) stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP)
$rodowiska dotyczace badania zywno$ci

Przyktadowe zadanie 19
Pozostatg po przeprowadzeniu badan ilo$¢ roztworu kwasu siarkowego o stezeniu 1 mol/dm3 nalezy

rozcieficzy¢ wodg i wyla¢ do zlewu.

przelac ostroznie z powrotem do butelki.

zabezpieczy¢ w kolbie do p6zniejszego wykorzystania.
wyla¢ do naczynia przeznaczonego na tego rodzaju odpady.

Cow>

Prawidtowa odpowiedz: C.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

9) okresla wydajnos¢ produkcji wyrobdw spozywczych 1) oblicza wydajnos¢ produkcji wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 20.

Jaka jest wydajnos¢ produkciji baleronu wedzonego, jezeli pobrano 1250 kliogramdw surowca miesnego i uzyskano 1500
kilograméw gotowego wyrobu?

A 83%
B. 120%
C. 125%
D. 150 %

Prawidtowa odpowiedz: B.
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Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) wykonuje badania fizykochemiczne surowcéw,
dodatkdw do zywnosci, materiatdw pomocniczych,
potproduktdw i wyrobow spozywczych

2) dobiera metody badan fizykochemicznych surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatbw pomocniczych,
potproduktdw i wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 21.

Do oznaczania zawartosci cukréw w winie nalezy zastosowa¢ metode

A. Mohra.

B. Gerbera.
C. Kiejdahla.
D. Bertranda.

Prawidtowa odpowiedz: D.

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

7) interpretuje wyniki badan organoleptycznych
i fizykochemicznych surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych, pdproduktow i wyrobdw
spozywczych

2) poréwnuje wyniki badan z wymaganiami norm
dotyczacych surowcdw, dodatkow do zywnosci,
materiatow pomocniczych, pdtproduktow i wyrobow
spozywczych

Przyktadowe zadanie 22.

Na podstawie zamieszczonych w tabeli danych, okre$l partie dzemu truskawkowego niskostodzonego, ktdrej wyniki

spetniajg wymagania norm.

Wymagania Wyniki dla partii dzemu truskawkowego
Wyrézniki jakosci norm niskostodzonego
A B C D
Zawarto$¢ ekstraktu 0gélnego [%] 28 +50 43,0 31,0 48,0 35,0
Kwasowo$¢ ogdlna [%], nie mniej niz 0,5 0,65 0,5 04 0,45
Zawarto$¢ cynku [mg/kg], nie wiecej niz 20,0 19,5 22,0 18,5 20,5

Prawidtowa odpowiedz: A.
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3.3.5 SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguije sie podstawowym zasobem $rodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegdlnym uwzglednieniem srodkéw leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynno$ci zawodowych
w zakresie tematdw zwigzanych:

a)  ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b)  z gtdwnymi technologiami stosowanymi

w danym zawodzie
c)  zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem
d)  zustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:

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

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

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

Przyktadowe zadanie 23.

"Council Directive on the hygiene of foodstuffs" to

cow>»

Prawidtowa odpowiedz: D.

Rada Konsultacyjna w sprawie wykonywania analiz Zzywnosci.
Dyrektywa w sprawie Kodeksu higieny produkcji zywno$ci.
Komisja Zywno$ciowa do spraw bezpieczerstwa zywnosci.
Dyrektywa Rady w sprawie higieny Srodkow spozywczych.

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

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

a)  ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b)  z gtdwnymi technologiami stosowanymi

w danym zawodzie
c)  zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem
d)  zustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaije oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

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

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

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

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

Przykfadowe zadanie 24.
Europejski Komitet Normalizacyjny (CEN), to
A. World Health Organization.
B. Codex Alimentarius Commission.
C. Food and Agriculture Organization.
D. European Committee for Standardization.

Prawidtowa odpowiedz D.
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3.3.6 SPC.07.6. Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztafcenia: :
SPC.07.6. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) reaguje w sytuacjach konfliktowych, poszukuje
kompromiséw

Przyktadowe zadanie 25.
W sytuaciji konfliktowej rozwigzanie problemu poprzez wzajemne ustepstwa osigga sie stosujac metode

liberalna.
dominacji.
rywalizacji.
kompromisu.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: D.

3.3.7 SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotéow

Jednostka efektow ksztatcenia SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotéw

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) planuje i organizuje prace zespotu w celu wykonania | 2) okresla czas realizacji zadania
przydzielonych zadan

Przykladowe zadanie 26.

lle czasu nalezy zaplanowa¢ na prace pracownika zwigzang z obstugg obieraczki bebnowej ciernej, ktdrej wydajnoséé
wynosi 100 kg ziemniakéw/30 minut w celu obrania 500 kg ziemniakéw?

1,5h
2,0h
2,5h
30h

cow>

Prawidtowa odpowiedz: C.
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3.4 Przykiad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Cze$¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.07. (Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych) jest
przeprowadzana wedtug modelu D i trwa 180 minut.

Przykiad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Zaktad produkcji wyrobdw spozywczych przyjat zaméwienie na 5000 kg dzemu wisniowego klasy ekstra.

Wyprodukowany dzem w 60% bedzie pakowany w stoiki 0 masie 250 g, a pozostata ilo$¢ w stoiki o masie 400 g.

Sporzadz dokumenty zwigzane z planowaniem produkcji i analizg zagrozen, ktére moga wystapi¢ w procesie produkcji 5000 kg
dzemu wisniowego klasy ekstra. Dokumenty stanowig tabele i formularze zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym w czesci pt.:
,Dokumenty produkcji”. Wykorzystaj informacje zawarte w normie zuzycia surowcéw i dodatkow (Tabela 1), instrukcii
technologicznej oraz w wymaganiach jako$ciowych (Tabela 2).

Tabela 1. Norma zuzycia surowcow i dodatkéw do produkciji dzemu wisniowego klasy ekstra na 1 tone wyrobu

Surowce/dodatki Masa surowcal/dodatku [kg]
Wisnie mrozone 500
Cukier 640
Woda 200
Kwas cytrynowy 5
Preparat pektynowy 4

Instrukcja technologiczna produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra

Do produkciji dzemu wisniowego wykorzystuje sie owoce mrozone o odpowiednich wymaganiach jako$ciowych. Wisnie przebiera sie
na tasmach inspekcyjnych w celu usuniecia ewentualnych zanieczyszczen organicznych, owocow z plesnig i plamami chorobowymi.
Nastepnie po rozmrozeniu wisnie odpestcza sie na drylownicy bebnowej. Przed przystapieniem do gotowania dzemu nalezy
przygotowac roztwory cukru, kwasu cytrynowego i preparatu pektynowego. Gotowanie dzemu prowadzi sie w wyparkach
prézniowych z mieszadtem. Do wyparki wprowadza sie najpierw syrop cukrowy a nastepnie dodaje owoce. Proces gotowania w
wyparce, podczas ktérego zachodzi wysycanie wisni cukrem, trwa 20 + 25 minut w temperaturze 65 + 70 °C pod zmniejszonym
ci$nieniem. Przy uzyskaniu pod koniec gotowania wsadu o ekstrakcie o okoto 4 % wyzszym od deklarowanego w dzemie, dodaje
sie roztwér preparatu pektynowego i catos¢ doktadnie miesza sie. Pod koniec gotowania wytacza sie pompe prézniowa, co powoduje
wzrost ci$nienia i temperatury wewnatrz wyparki do 95 °C. Bezpo$rednio przed oprdznieniem wyparki dodaje si¢ do dzemu roztwor
kwasu cytrynowego. Rozlew do stoikow odbywa sie z wykorzystaniem dozownic mechanicznych. Temperatura rozlewanego
produktu powinna wynosi¢ 80 °C + 85 °C, a czas rozlewu jednego waru 10 + 15 minut. Napetnione stoiki zamyka sie za pomocg
zamykarki automatycznej i przekazuje do pasteryzatora tunelowego. Temperatura pasteryzaciji 85°C a czas pasteryzacji wlasciwej
30 minut. W ostatniej sekcji pasteryzatora dzem jest schtadzany w czasie 10 minut do temperatury ok. 30°C. Po schtodzeniu, przed
przekazaniem stoikow do etykietowania przeprowadza sie przeglad opakowan pod katem czysto$ci, szczelno$ci zamknigcia i
uszkodzer mechanicznych. Po etykietowaniu maszyna formuje stoiki z dzemem w pakiety, owija folig i przekazuje do magazynu,
gdzie wymagana jest temperatura 10°C + 15°C i wilgotnos¢ do 65 %.
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Tabela 2. Wymagania jakosciowe dla dzemu wisniowego klasy ekstra

Lp. Cecha Wymagania
1 B Charakterystyczna dla uzytych surowcow, mozliwie wyréwnana
: arwa oo
dla owocow i galarety
2. | Zapach Charakt’erystyczny dla uzytych surowcdw i dodatkéw, bez obcych
zapachow
3 Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcdw i dodatkow, bez obcych
' posmakow
4, Konsystencja Zzelowana, smarowna masa
5. | Wyglad Cate owoce i ich duze fragmenty umozliwiajace okreslenie rodzaju
owocu
6. | ZawartoS¢ ekstraktu ogdinego
oznaczonego refraktometrycznie, % wag, 63
nie mniej niz
7. Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas 0.7
cytrynowy, % wag, nie mniej niz ’
8. Zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia,
[mg/kg] nie wiecej niz
— arsenu 0,2
—  otowiu 0,5
— Cynku 20,0
—  miedzi 10,0
9. Objawy zafermentowania lub zaple$nienia Niedopuszczalne

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

—  wykaz iloSciowy surowcow, dodatkdw i opakowan do produkcji 5000 kg dzemu wisniowego klasy ekstra,

—  schemat technologiczny produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra, uwzgledniajacy czynnosci, parametry technologiczne,
krytyczne punkty kontrolne CCP oraz odpady poprodukcyjne,

—  wykaz niezbednych maszyn i urzadzen do produkcji dzemu wishiowego klasy ekstra,

— ocena partii dzemu wisniowego klasy ekstra na podstawie wynikdw badan laboratoryjnych,

— analiza zidentyfikowanych zagrozen i dziataf zapobiegawczych w procesie produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra.

Dokumenty produkgc;ji

Tabela 3. Wykaz ilosciowy surowcow, dodatkéw i materiatdow pomocniczych do produkcji 5000 kg dzemu
wisniowego klasy ekstra

Surowce/ opakowania Jednostka llosé
Wisnie mrozone kg
Cukier kg
Woda dmd/kg
Kwas cytrynowy kg
Preparat pektynowy kg
Dzem w stoikach po 250g kg
Dzem w stoikach po 400g kg
Stoiki o masie 250g szt.
Stoiki 0 masie 400g szt.
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Miejsce na obliczenia (obliczenia nie podlegajq ocenie):

Formularz 1. Schemat technologiczny produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra, uwzgledniajacy czynnosci,
arametry technologiczne, krytyczne punkty kontrolne CCP oraz odpady poprodukcyjne

Tabela 4. Wykaz niezbednych maszyn i urzadzen do produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra
Lp. | Nazwa maszyny/urzadzenia
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Tabela 5. Ocena partii dzemu wisniowego klasy ekstra

Lp. Cecha Wyniki badari Zgodnosc
Z wymaganiami
1. Barwa Barwa ciemnoczerwona charakterystyczna
dla wi$ni, wyrbwnana w catej masie
2. Zapach Charakterystyczny dla wiéni, bez zapachéw
obcych
3. Smak Charakterystyczny dla wisni, bez obcych
posmakow
4. Konsystencja Masa zzelowana i smarowna
5. Wyglad Widoczne duze fragmenty wiéni
6. ZawartoS¢ ekstraktu ogolnego 66
oznaczonego refraktometrycznie, % wag,
nie mniej niz
7. Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na 0,5
kwas cytrynowy, % wag, nie mniej niz
8. Zawartos¢ metali szkodliwych dla
zdrowia, mg/kg, nie wigcej niz
— arsenu
—  ofowiu 0,2
—  cynku 0,5
—  miedzi 20,0
10,0
9. Objawy zafermentowania lub Brak
zaplesnienia
10. | Partia dzemu spetnia wymagania jakosciowe: Tak / Nie 2

1 - wpisa¢ zgodny lub niezgodny z wymaganiami — Tabela 2
2 - wiasciwg odpowiedz podkresli¢

Tabela 6. Analiza zagrozen w procesie produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra

Opis zagrozenia

Rodzaj zagrozenia'

Dziatania zapobiegawcze/kontrolne2

Wyciek dzemu ze stoika

Uzycie do produkcji wody
zakazonej pateczkg okreznicy

Pozostatosci detergentu w stoikach

Obecno$¢ odchoddw gryzoni
W magazynie

1 - sklasyfikowa¢ z podanych: fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne lub biologiczne.

2 - wybra¢ wtasciwe dziatania zapobiegawcze z podanych: deratyzacja, eliminacja opakowar uszkodzonych, systematyczne

badanie wody, kontrola mycia opakowan.
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Efekty ksztalcenia sprawdzane przykladowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami
weryfikacji:

SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetwérstwie
spozywczym

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesdw technologicznych w przetwdrstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) planuje procesy i operacie jednostkowe do 2) dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrobéw
produkcji wyrobow spozywczych spozywczych sporzadza schematy technologiczne produkgji
wyrobow spozywczych
4) dobiera parametry proceséw i operacji jednostkowych do
produkcji wyrobéw spozywczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materialy | 3) oblicza niezbedna iloéé surowcow, dodatkow do zywnosci
pomocnicze do produkcji wyrobow spozywezych i materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych
4) sporzadza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci
i materiaty pomocnicze do produkgji wyrobdw spozywczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetwérstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) postuguje sig¢ dokumentacja technologiczng 2) korzysta z dokumentacji technologicznej i norm
i normami w produkcji wyrobow spozywczych jakosciowych do produkcji wyrobow spozywczych

4) interpretuje informacje zawarte w dokumentacji
technologicznej i normach jako$ciowych do produkc;i
wyrobdw spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC .07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane 1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji
w produkcji zywnosci zywno$ci

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetwérstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) planuje zagospodarowanie produktow ubocznych | 1) rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne
i odpadow poprodukeyjnych przemystu przemystu spozywczego
spozywczego
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SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) monitoruje przebieg procesow produkcji wyrobow | 1) dobiera parametry procesow produkcji wyrobow
spozywczych w zakresie zgodnosSci z systemami spozywczych
zapewnienia jakoSci

4) wyznacza punkty kontrolni CP i krytyczne punkty kontroli
CCP w procesie produkcji wyrobdw spozywczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) podejmuje dziatania korygujace w przypadku 1) rozpoznaje niezgodnosci w procesie produkcji wyrobow
stwierdzenia niezgodnos$ci w procesie produkcji spozywczych
wyrobow spozywczych 3) planuje dziatania zapobiegajace nieprawidtowosciom
w procesie produkcji wyrobdw spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) interpretuje wyniki badan organoleptycznych 2) poréwnuje wyniki badan z wymaganiami norm dotyczacych

i fizykochemicznych surowcow, dodatkow do surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatéw

zywnosci, materiatow pomocniczych, pomocniczych, pdtproduktéw iyrobdw spozywezych

potproduktow i wyrobow spozywezych 3) ocenia jako$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, pdtproduktéw,wyrobow spozywczych na
podstawie wynikéw badari

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.07.0rganizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow
spozywczych moga dotyczy¢, np.:

planowania procesow i operacji do produkcji wyrobdw spozywczych w postaci schematow technologicznych;

wykazu surowcow, dodatkéw do zywno$ci i materiatow pomocniczych;

obliczen dotyczacych zapotrzebowania i zuzycia surowcéw, dodatkéw do zywno$ci i materiatow pomocniczych oraz
wydajnosci produkcii;

sporzadzania i wypetniania dokumentacji techniczno-technologicznejj;

wykazu maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji zywnosci;

planowania zagospodarowania produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych

monitorowania i podejmowania dziatan korygujacych wystepujacych w procesach produkcjnych;

planowania badan laboratoryjnych dla surowcéw, dodatkdéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych pdtproduktow i
wyrobéw gotowych;

wykazu sprzetu i odczynnikow laboratoryjnych potrzebnych do wykonania badan laboratoryjnych;

sporzadzania i wypetniania dokumentacji laboratoryjnej np. sprawozdan, dziennikéw, protokotow;

oceny jako$ci surowcéw, dodatkow do zywno$ci i materiatéw pomochiczych pétproduktéw i wyrobdw gotowych;
interpretacji przedstawionych przepiséw sanitarno-epidemiologicznych i ochrony $rodowiska dotyczacych badania

Zywnosci.

39





