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1. WSTEP

Cze$¢ szczegotowa informatora o egzaminie zawodowym skfada sie ze Wstepu (1.) i dwoch rozdziatow (2. 13.):

o 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 przykladowe zadania do czesci pisemnej
I czesci praktycznej egzaminu.

Przykladowe zadania zamieszczone w cze$ci szczegdtowej informatora nie wyczerpujg wszystkich mozliwych zadan, ktdre moga,
wystapi¢ w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze tez by¢ gldwng wskazdwka do planowania procesu ksztatcenia
w zawodzie, gdyz ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania opracowanymi wedfug obowigzujacej
podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Egzamin zawodowy sktada sie z dwoch czesci: pisemnej i praktycznej.
Cze$¢ pisemna egzaminu, kiora jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu
przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i jest w formie testu pisemnego sktadajgcego sie z 40 zadar zamknietych.

Kazde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest poprawna. Za poprawne rozwigzanie zadan w czesci
pisemnej mozna uzyska¢ maksymalnie 40 punktow.

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

Wiecej ogdlnych informacji o egzaminie zawodowym znajduje sie w czesci ogdinej 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.01 Produkcja wyrobow cukierniczych
SPC.07 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoly ksztalcacej 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 przetwérstwie spozywczym:;
)

d)kontrolowania pracy maszyn stosowanych w przetworstwie zywnosci.

Absolwent szkoly prowadzacej ksztatcenie w zawodzie cukiernik powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadar zawodowych:
1) w zakresie kwalifikacji SPC.01.Produkcja wyrobow cukierniczych

a) stosowania maszyn i urzadzen w produkcji wyrobéw cukierniczych;
b) magazynowania surowcdw, pétproduktéw i wyrobow gotowych;

c) sporzadzania potproduktow i wyrobdw cukierniczych;

d) wykonywania dekoracji wyrobdw cukierniczych.

2.3 Mozliwosci ksztalcenia w zawodzie

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



3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

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

Kwalifikacja SPC.01.Produkcja wyrobdw cukierniczych
3.1 Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 SPC 01.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01 .1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacii
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w
stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony zakresie ochrony pracy i ochrony Srodowiska

Srodowiska

Przyktadowe zadanie 1.
Ktora instytucja w Polsce jest uprawniona do nadzoru i kontroli przestrzegania przepisow z zakresu ochrony prawa pracy?

Urzad Dozoru Technicznego.
Paristwowa Inspekcja Sanitarna.
Parstwowa Inspekcja Pracy.
Zaktad Ubezpieczen Spotecznych.

cowyr

Odpowiedz prawidtowa: C.

3.1.2 SPC.01.2 Podstawy przemystu spozywczego

Jednostka efektow ksztatcenia
SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig i 3) rozpoznaje systemy zarzadzania jako$cig
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
przetworstwie spozywczym

Przyktadowe zadanie 2.

Ktory skrét oznacza system zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w przetwérstwie spozywczym?

A. 1SO

B. GHP

C. GMP

D. HACCP

Odpowiedz prawidtowa: D.




Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

1) rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

Przykiadowe zadanie 3.

A. Mikrobiologicznych.
B. Biologicznych.

C. Chemicznych.

D. Fizycznych.

Qdpowiedz prawidtowa: D.

Do ktorej grupy zagrozen bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci zalicza sig Srube zapieczong w butce?

Jednostka efektow ksztalcenia:
SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) okresla warto$é odzywcza wyrobow spozywczych

1)  klasyfikuje sktadniki zywnosci

Przyktadowe zadanie 4.

petnowartosciowe biatka i sole mineralne?

A. Energetycznych.
B. Uzupetiajacych.
C. Regulujgcych.
D. Budulcowych.

Odpowiedz prawidiowa: D.

Do ktérej grupy sktadnikoéw odzywezych, ze wzgledu na fukcje, ktorg spetniajg w organizmie cztowieka, nalezg

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.2. Podstawy przemysiu spozywczego

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (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.

zmystow wykonano te oceng?

A, wzroku i smaku.
B. wechu i wzroku.
C. smaku i dotyku.
D. dotyku i stuchu.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Jajo surowe po wybiciu go na plaski talerzyk ma przyjemny zapach, zottko jest wypukle, rzadsza czes$¢ biatka lekko sig
rozlewa, a gesciejsza przylega do z6ttka. Wymienione cechy s charakteryczne dla jaja $wiezego. Za pomoca ktdrych




3.1.3 SPC.01.3 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkgc;ji cukierniczej

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) stosuje instrukcje obstugi oraz dokumentacje 1) odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz
techniczng maszyn uzywanych w produkcji wyrobow dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen
cukierniczych uzywanych w produkcji wyrobdw cukierniczych

Przyktadowe zadanie 6.

Instrukcja obstugi (...) (fragment)
Po uplywie zqdanego czasu miksowania:

* wylgcz mikser czerwonym przyciskiem STOP,

* opusc¢ dzieze dzwigniq opuszczania w kierunku odwrotnym do ruchu wskazowek zegara

* zdemontuj narzedzie mieszajqce

* otworz obie zasuwy mocujgce dzieze

* zdejmij dzieze z ramion podtrzymujgcych

* wyjmij wymieszane skladniki

UWAGA: Aby ponownie wigczy¢ obroty naleZy po prawidlowym zamontowaniu dzieze, narzedzie oraz ostone
bezpieczenstwa oraz przekreci¢ czerwony przycisk STOP lekko w prawo, aby wylgczy¢ blokade miksera.
Przycisk STOP lekko odskoczy.

Ktorg czynnosé jako pierwsza, zgodnie z zamieszczonym fragmentem instrukcji, nalezy wykona¢ po zakoriczeniu czasu
miksowania?

A.  Wyiaczy¢ mikser przyciskiem STOP.
B. Wyja¢ wymieszane skfadniki.

C. Odtaczy¢ mikser od zrodta pradu.

D. Zdemontowac urzadzenie.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) rozroznia maszyny i urzadzenia stosowane 2) opisuje zastosowanie maszyn i urzadzen stosowanych
w produkcji wyrobow cukierniczych w zaktadach produkcji wyrobéw cukierniczych

Przyktadowe zadanie 7.
Ubijarka cukiernicza jest stosowana w zakfadach produkcji wyrobdw cukiemiczych do

mieszania mas cukierniczych.
gotowania kremow.
przesiewania maki.

rozrostu ciasta.

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: A




Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

5) uzytkuje maszyny, urzadzenia i srodki transportu
stosowane w zaktadzie produkcji wyrobdw cukierniczych
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

1) dobiera maszyny, urzadzenia i $rodki transportu
stosowane w zakladzie produkcji wyrobéw
cukierniczych do asortymentu produkciji zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

Przyktadowe zadanie 8.

Ktdre urzadzenie nalezy zastosowac w zaktadzie produkcji wyrobow cukierniczych do przygotowania rantéw z ciasta

francuskiego o okreslonej grubosci?

A, Trojwalcowke.
B. Wydtuzarke.
C. Walkowarke.
D. Formierke.

Odpowiedz prawidtowa:C

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) prowadzi biezaca konserwacje maszyn, urzadzen
i Srodkow transportu stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobéw cukierniczych

1) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia
stosowane w zaktadzie produkcji wyrobdw
cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy

Przyktadowe zadanie 9.

Cukiernik po zakonczeniu miazdzenia orzechow trojwalcowka powinien kazdorazowo oczyscic ja

w czasie ruchu przez optukanie woda.

po wylgczeniu zasilania przez skrobanie walcow skrobka.
po wytgczeniu zasilania przez spryskanie Srodkiem dezynfekujacym.

A
B. w czasie ruchu przez skrobanie walcdw nozem.
C
D

Odpowiedz prawidtowa: C.




3.1.4 SPC.01.4 Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobéw cukierniczych

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, pétproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) wykonuje prace zwigzane z obstugg urzadzen 1) wymienia rodzaje urzadzen magazynowych
magazynowych

Przyktadowe zadanie 10.

miesiarka, ubijarka, pomadziarka.
dzielarka, znakownica, watkownica.
termometr, waga, chtodnia.
patelnia, aerograf, temperéwka.

oo w»

Odpowiedz prawidtowa: C.

Urzadzenia, ktére powinny by¢ zgromadzone w magazynie surowcow cukierni, to:

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, pétproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) ocenia organoleptycznie jakos¢ surowcow
i pdiproduktdw cukierniczych

3) ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie
z zasadami oceny organoleptycznej

Przyktadowe zadanie 11.

A, lepki.

B. mazisty.
C. ciggliwy.
D. muszliowy.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Drozdze prasowane sg Swieze, jezeli podczas ich oceny organoleptycznej ustalono, ze majg przefom

10




Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, pétproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem 2) dobiera warunki magazynowania SUrowcow,
wyrobdw cukierniczych potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

Przykiadowe zadanie 12.

Swieza $mietanke kreméwke po przyjeciu do magazynu nalezy umiesci¢ w chtodni, w temperaturze

A. -10+-5°C
B. -2+0°C
C. 2+5°C
D. 3=156°C

Odpowiedz prawidtowa: C.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) stosuje procedury przyjmowania dostaw surowcow 4) odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np.
i pétproduktdw cukierniczych termin waznosci, temperature przechowywania

Przyktadowe zadanie 13.

“Referencyjna wartos¢ spaycia dla przecie0
osoby doroskej (8400 kJ / 2000 kcal
850 mi = okolo 3 x 250 ml @

Pojemno$¢ napoju, do opakowania ktérego zamocowano etykiete, na kidrej sa zamieszczone, migdzy innymi,
przedstawione informacje wynosi

A. 100 ml
B. 250 ml
C. 350m
D. 850 ml

Odpowiedz prawidtowa: D.

11




Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, pétproduktow i wyrobow cukierniczych

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

8) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w kontrolnych w trakcie magazynowania SUrowcow,
trakcie magazynowania surowcow, potproduktéw polproduktow | wyrobow cukierniczych
i wyrobow cukierniczych

Przyktadowe zadanie 14.

W chtodni, w kt6rej przechowuje sig wyroby z kremem ,bita $mietana” w rejestrze kontroli temperatury pracownik powinien
zapisac temperature

A -1°C
B. 3°C
C. 6°C
D. 15°C

Odpowiedz prawidtowa: C.

3.1.5 SPC.01.5 Sporzadzanie poétproduktéw i wyrobéw cukierniczych

Jednostka efektéw ksztatcenia:
SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

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

4) korzysta z dokumentacji technologicznej do 1) oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie
ustalenia zapotrzebowania na surowce, materiaty na surowce i dodatki do zywno$ci potrzebne do
pomochicze i dodatki do produkcji pétproduktow i produkcji pétproduktow i wyrobow
wyrobdw cukierniczych cukierniczych

Przyktadowe zadanie 15.

Oblicz, ile g Smietanki nalezy uzy¢ do wyprodukowania 750 g musu czekoladowego, zgodnie z przedstawiona receptura.

A. 109¢ Receptura do wyprodukowania
B. 150¢g 1 kg musu czekoladowego
C. 208¢g czekolada 438 ¢
D. 2349g $mietanka 36% 312g
cukier 137¢g
Odpowiedz prawidtowa: D. 70kka 759
masto 759
woda 50 g
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Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) charakteryzuje rodzaje poiproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

1) wymienia rodzaje potproduktow i wyrobdw
cukierniczych, w tym kremy, masy, syropy, pomady,
glazury, polewy, kuwertury, galaretki, owoce z syropu
i kandyzowane, marcepany i masy
marcepanopodobne, wyrobow z ciasta drozdzowego,
parzonego, kruchego, piernikowego, francuskiego
i potfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-
tluszczowego, bezowego, waflowego, zbijanego,
taczonego, obgotowywanego oraz wyrobow z masy
orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobow
cukierniczych trwatych i lodow

2) opisuje cechy charakterystyczne potproduktow
i wyrobow cukierniczych

Przyktadowe zadanie 16.

Produkowany na zimno, otrzymywany poprzez napowietrzenie mieszaniny ttuszczu, cukru pudru i substancji smakowo-
zapachowych, do ktérego mozna stosowaé surowce dodatkowe, np.: przetwory owocowe, kakao, orzechy, to krem

A. russel

B. Dbezowy.

C. szwedzki.
D. Smietankowy.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.01.5. Sporzadzanie poiproduktow i wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

10) stosuje zasady oceny organoleptycznej
w poszczegolnych fazach procesu produkcii

potproduktdw | wyrobow cukierniczych

3) koryguje niekorzystne zmiany w poszczegbinych fazach
procesu technologicznego na podstawie oceny
organoleptycznej

Przykiadowe zadanie 17.

W trakcie sporzadzania krem russel zaczyna sig rozwarstwiac (warzyc). W jaki sposob nalezy skorygowac te zmiane?

Diuzej ubija¢ mase.
Dodac wigkszg porcie jaj.
Schtodzi¢ mase jajowo-cukrowa.

oo

Odpowiedz prawidtowa: D.

Podgrzac lekko mase caty czas ubijajac ja.
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) sporzadza wyroby cukiernicze trwate i lody 2) przeprowadza obrébke wstepna surowcdw do produkcji

wyrobow cukierniczych trwatych, w tym dezynfekuje jaja,
rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrobke wstepng
owocow

Przyktadowe zadanie 18.
Przygotowanie nasion sezamu do produkciji chatwy obejmuje
A. suszenie nasion sezamu.
B. zamrazanie nasion sezamu.
C. temperowanie nasion sezamu.
D

oddzielanie jgder od tupiny sezamu.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.5. Sporzadzanie péiproduktow i wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynnoSci zwigzane z produkcjg wyrobow 5) wytwarza gotowe wyroby cukiemicze nietrwate
cukierniczych nietrwatych, np. produkuje ciastka, wybrang metoda zgodnie z recepturg oraz
ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, serniki z systemami zarzadzania jakoscig i bezpieczerstwem
zdrowotnym 2ywno$ci
Przyktadowe zadanie 19.
Ktorg metode, stosuje pracownik w przedstawionym filmie wykonujac ciasto zgodnie z zamieszczong recepturg?
A. nazimno. Receptura na ciasto (...) S .. \ Q ‘
B. nacieplo. jaja 200 g - " . 3 \
C. jednofazowa. cukier 120 g -_— ., T .
D. dwufazowa. maka 120 g B ‘

Odpowiedz prawidtowa: A.
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3.1.6 SPC.01.6 Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) okresla przydatnos¢ surowcow i pdtproduktdw
stosowanych do dekoracji wyrobow cukierniczych

2) okresla zastosowanie surowcow i potproduktow
do dekoracji wyrobow cukierniczych w zaleznosci od
wybranego stylu, metody i techniki wykonania dekoracji
wyrobu cukierniczego

Przyktadowe zadanie 20.

A. karmelu.

B. czekolady.

C. marcepanu.

D. masy cukrowe;j.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Napis na powierzchni tortu, wykorzystujac worek cukierniczy, najlepiej jest wykonac z

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

woreczka i tylki.

foremek i wycinakdw.
szablonow do dekoraciji.
pompki do wydmuchiwania.

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: B.

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) dobiera urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania 2) okresla zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu
wyrobdw cukierniczych cukierniczego w zaleznosci od wybranego sposobu
dekorowania
Przyktadowe zadanie 21.

Figurki z masy cukrowej do dekorowania wyrobow cukierniczych wykonuje sie za pomocg
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje prace zwigzane z konfekcjonowaniem 1) dobiera rodzaj opakowania i sposéb znakowania
i dystrybucjg wyrobow cukierniczych wyrobow cukierniczych

Przyktadowe zadanie 22.
Do pakowania ciasteczek koktajlowych nalezy zastosowaé

torebki foliowe.
pudetka metalowe.
torebki papierowe.
pudetka kartonowe.

OO w>

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) wykonuije projekty dekoracji wyrobdw cukierniczych 3) wybiera sposoby dekorowania wyrobow cukierniczych

Przyktadowe zadanie 23.

Dekorowanie tortow w stylu angielskim wykonuije sie pokrywajac catg ich powierzchnie

A. nugatynka.

B. masg cukrowa.
C. czekolada.

D. masg kremowa.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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3.1.7 SPC.01.7 Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.01.7. Jezyk ohcy zawodowy

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1)

postuguje sie podstawowym zasobem

$rodkéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym
(ze szczegolnym uwzglednieniem srodkow
leksykalnych) umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym

zawodzie

¢) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem
d) z ustugami Swiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe
umozliwiajace realizacje czynno$ci zawodowych
w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwiazanych 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 zwiazanych z wykonywaniem
zadan zawodowych $wiadczonych ustug

A
B.
C
D

Przyktadowe zadanie 24.

Spryskanie woda.
Spryskanie zelem.
Posmarowanie lukrem.
Posmarowanie biatkiem.

Odpowiedz prawidtowa: B.

What process can be used to achieve glossy finish on the decorative elements (ex. tartelette) made of fresh fruit?
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) postuguje sie podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe
$rodkow jezykowych w jezyku obcym nowozytnym umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych
(ze szczegoinym uwzglednieniem Srodkéw w zakresie:
leksykalnych) umozliwiajgcym realizacje czynnosci a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
zawodowych w zakresie tematéw zwigzanych: pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
a) ze stanowiskiem pracy i jego bezpieczenstwa i higieny pracy
wyposazeniem b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
b) z gtdwnymi technologiami stosowanymi koniecznych do realizacji czynno$ci
w danym zawodzie zawodowych
c) zdokumentacja zwigzana z danym c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjq
zawodem zadan zawodowych
d) z ustugami swiadczonymi w danym d) formularzy, specyfikacji oraz innych
zawodzie dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych $wiadczonych ustug

Przyktadowe zadanie 25.

Ktdre narzedzie stosuje sie w piekarni do ubijania $mietany?

A. Beater.
B. Blender.
C. Spoon.
D. Strainer.

Odpowiedz prawidtowa: A.

3.1.8 SPC.01.8 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.8. Kompetencije personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) planuje wykonanie zadania 2) ustala harmonogram wykonania zadan

Przyktadowe zadanie 26.

Planujac harmonogram prac do wykonania w czasie produkcji czekolady nalezy ustali¢ nastepujaca kolejnosé
wykonywanych czynnosci:

dozowanie sktadnikow, mielenie, konszowanie, temperowanie, formowanie.
przesiewanie surowcow, rozdrabnianie, temperowanie, formowanie.
konszowanie, rozdrabnianie, studzenie, dojrzewanie, formowanie.
dozowanie sktadnikéw, gotowanie, studzenie, formowanie.

oow>

Odpowiedz prawidtowa: A.
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3.2 Przyktad zadania do czesSci praktycznej egzaminu

Czesc praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.01 (Produkcja wyrobow cukierniczych) jest przeprowadzana wedtug modelu W
i trwa 150 minut

Przykltad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Wykonaj ciasto kruche ple$niak zgodnie z recepturg i sposobem wykonania. Surowce zostaly odwazone zgodnie z receptura. Jaja
sg zdezynfekowane. Wypieczone ciasto utéz na pdimisku lub talerzu i pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.
Po zakoriczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisow
przeciwpozarowych i ochrony Srodowiska.

Receptura na ciasto kruche plesniak

Surowce Jednostka llosé
miary
maka pszenna typ 450 g 480
maka ziemniaczana g 20
cukier krysztat g 176
cukier puder (do posypania ciasta po wypieku ) g 50
margaryna g 200
jaja (5 sztuk wielkosci M) g 250
$mietana g 32
kakao g 16
dzem owocowy g 280
proszek do pieczenia g 6
sol g 1
Sposdb wykonania

1.Rozgrzaé piec do temperatury 180°C.
2. Przygotowaé surowce:
- przesia¢ make pszenna, nastepnie wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia, solg i 26 g cukru,
- wybi¢ jaja oddzielajac zéttka od biatek,
- sprawdzi¢ $wiezos¢ jaj,
- rozetrze¢ dzem do plastycznosci.
3. Posieka¢ zimng margaryne z mieszaning maki, proszku do pieczenia, soli i czescig cukru.
4. Doda¢ zottka i Smietang, szybko zagnies¢ ciasto.
5. Ciasto podzieli¢ na 3 czesci.
6. Do jednej czesci dodac kakao i doktadnie wymieszac.
7. Wszystkie czesci ciasta wstawié do zamrazalnika na 15+20 minut.
8. Wytozy¢ forme papierem do pieczenia, nastepnie na tarce o duzych oczkach zetrze¢ jasne schtodzone ciasto.
9. Warstwe dzemu rozsmarowaé na cie$cie, nastepnie zetrzeé na tarce ciemne ciasto.
10. Biatka ubi¢ na sztywng piane pod koniec ubijania dodaé reszte cukru i make ziemniaczana.
11. Piane roztozy¢ na ciasto, zetrze¢ na tarce jasne ciasto.
12. Ciasto wypieka¢ 40+50 minut w temperaturze 180°C.
13. Przed wyciggnieciem ciasta z pieca sprawdzi¢ stopiefi wypieczenia za pomocg drewnianego patyczka.
14. Po ostudzeniu posypac ciasto cukrem pudrem.
15. Ciasto podzieli¢ na réwne porcje i utozy¢ na talerzu/pétmisku.

19



Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 1 rezultat:
- wypieczone ciasto kruche plesniak
oraz przebieg
- przygotowania surowcow i sporzadzania ciasta kruchego plesniaka z uwzglednieniem stosowania zasad bezpieczenstwa
zywnoéci, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska,
- wykonania ciasta kruchego plesniaka z uwzglednieniem stosowania zasad bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

SPC 01.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektdéw ksztatcenia:
SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) organizuje stanowisko pracy zgodnie 3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadan
Z wymaganiami ergonomii oraz przepisami zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny 4) utrzymuije fad i porzadek na stanowisku pracy produkcji
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony wyrobow cukierniczych
srodowiska w produkcji wyrobow
cukierniczych

Jednostka efektdéw ksztatcenia:
SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) stosuje Srodki ochrony indywidualnej 3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow
i zbiorowej podczas wykonywania zadan cukierniczych z zastosowaniem srodkdw ochrony indywidualne;
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow i zbiorowej
cukierniczych

SPC.01.3 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji cukierniczej

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkciji wyrobow cukierniczych

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

5) uzytkuje maszyny, urzadzenia i $rodki 1) dobiera maszyny, urzadzenia i $rodki transportu
transportu stosowane w zakladzie produkcji stosowane w zakfadzie produkcji wyrobdw cukierniczych
wyrobdw cukierniczych zgodnie z zasadami do asortymentu produkcji zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy bezpieczenistwa i higieny pracy

2) obstuguje maszyny, urzadzenia i srodki transportu
stosowane w zakfadzie produkcji wyrobdw cukierniczych
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SPC.01.4 Magazynowanie surowcow, potproduktéw i wyrobow cukierniczych

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, pétproduktow i wyrobdw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) ocenia organoleptycznie jakosc surowcow 3) ocenia surowce i polprodukty cukiernicze zgodnie
i potproduktow cukierniczych z zasadami oceny organoleptycznej

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobéw cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg 2) przeprowadza obrébke wstepna surowcow
wyrobow cukierniczych nietrwatych, np. produkcji do produkcji wyrobow cukierniczych nietrwatych, w tym
ciastka, ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, serniki dezynfekuje jaja, przesiewa make, oczyszcza

i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrdbke wstepng
owocow, rozprowadza drozdze w ptynie

4) dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do
sporzadzenia wyrobéw cukierniczych nietrwatych

5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate wybrang
metodq zgodnie z recepturg oraz z systemami
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.01. moga dotyczyé, np.:
— sporzadzania potproduktdw cukierniczych i produkciji wyrobéw gotowych z uzyciem maszyn i urzadzen cukierniczych;
— dekorowania wyrobow cukierniczych (wykonanie projektu dekoraciji, elementéw dekoracyjnych i sktadania dekoracii

wyrobu gotowego).
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Kwalifikacja SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

3.3. Przyktady 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 ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) udziela pierwsze] 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, kiéry podczas przygotowywania mianowanych roztworéw
poparzyt sobie reke stezonym kwasem?

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

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

Przemy¢ reke zimng woda, a nastepnie przemy¢ 3-5% roztworem wodoroweglanu sodu.
Zneutralizowaé miejsce poparzenia 20% roztworem zasady sodowej i posmarowac reke tuszczem.

oo w>

Prawidlowa odpowiedz: C.

3.3.2 SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego

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

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

Przyktadowe zadanie 2.

Ktory dokument jest nadrzednym przepisem prawa w zakresie produkcji Zywno$ci w Polsce?
Ustawa o zbiorowym zaopatrzeniu w wode.
Ustawa o bezpieczenstwie zywno$ci i Zywienia.

A

B.

C. Rozporzadzenie w sprawie znakowania srodkow spozywczych.

D. Rozporzadzenie w sprawie dozowolonych substancji dodatkowych.

Prawidtowa odpowiedz: B.

22



SPC

Uczen (zdajqcy)

'UCZSI'] (zdajacy):

2) okresla warto$é odzywcza wyrobdw spozywcezych

3) oblicza warto$¢ energetyczna wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 3.

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

A. 250 kcal
B. 315kcal
C. 375kcal
D. 430 kcal

Prawidtowa odpowiedz: C.

Wartos¢ energetyczna
sktadnikow odzywczych
1 g biatka = 4 kcal
1 g thuszczu = 9 keal
1 g weglowodanow = 4 keal
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SPC 07.2. Podstawy przemysiu spozywczego
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Uczen (zdajqcy).

'U czen (zdajqcy):r

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

i przechowywania wyrobow spozywczych

1) klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkcji
i przechowywania wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 4.

Do ktorej grupy zmian nalezy utlenianie ttuszczéw oraz brunatnienie nieenzymatyczne suszonych jabtek wystepujace

podczas ich przechowywania?

Biochemicznych.
Biologicznych.
Chemicznych.
Fizycznych.

oo w>

Prawidlowa odpowiedz: C.

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

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

5) okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci

1) opisuje metody oceny organoleptycznej zywnos$ci
wykonane za pomocg zmystow wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu

Przykiadowe zadanie 5.

Badanie ktorych wyrdznikow jakosciowych wedzonek przeprowadza sie metoda organoleptyczng?

Barwy, smaku, struktury i konsystencii.
Wygladu ogdlnego i ilosci drobnoustrojéw.
Zapachu, smaku i zawarto$ci soli kuchennej.
Zawartosci biatek, ttuszczu oraz smakowitosci.

oo W

Prawidtowa odpowiedz: A.
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SPC 07.2. Podstawy przemyslu spozywczego

Uczen (zdajqcy). 'Uczeﬁ (zdajqcy):r
6) rozroznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na 3) dobiera metody utrwalania zywno$ci do produkcji
jako$¢ oraz trwato$¢ wyrobdw spozywczych wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 6.

Ktéra metode nalezy zastosowac do utrwalenia kompotu truskawkowego?
A. Pasteryzacje.
B. Sterylizacje.

C. Sublimacje.
D. Osmoze.
Prawidtowa odpowiedz A.

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

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) okre$la zagrozenia dla $rodowiska zwigzane 1) rozpoznaje zagrozenia dla $rodowiska ze strony
z przetworstwem spozywczym zakladow przetworstwa spozywczego, np.
Zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby

Przyktadowe zadanie 7.
Ktore zagrozenie dla $rodowiska naturalnego stwarza przetworstwo zboz?
A. Ohbcigzenie sciekow substancjami biatkowymi.
B. Emisja do atmosfery goracych produktow spalania.
C. Sktadowanie szlaméw z biodegradacyjnych Sciekdw.
D

Wytwarzanie duzych iloci pytow z wolng krzemionka.

Pawidtowa odpowiedz: D.

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

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig 4) rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w przetworstwie
spozywczym

Przyktadowe zadanie 8.

Okreslenie ryzyka zwigzanego z wystapieniem zagrozenia mikrobiologicznego jest niezbedne przy tworzeniu dokumentacji
systemu

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

Prawidtowa odpowiedz: D.
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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) rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowe;,
europejskiej i krajowej

Przyktadowe zadanie 9.
Norma krajowa jest oznaczona symbolem

CEN
1SO
PN
EN

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: C.

3.3.3 SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow 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 operacje jednostkowe do produkcji 2) dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkgji
wyrobow spozywczych wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 10.

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

oo w>

Prawidtowa odpowiedz B.

Ktore z operaciji nalezy wykona¢ w procesie produkcji oleju z nasion rzepaku?

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetwdrstwie spozywczym

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

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

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

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

Zyto i melasa buraczana.
Pszenica i kwas jabtkowy.
Jeczmien i stdd browarny.
Orkisz i szyszki chmielowe.

oo W

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

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4)  dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji 2) wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen w produkcji
Zywnosci Zywnosci
Przyktadowe zadanie 12.

Ktora myjke nalezy zastosowa¢ do mycia truskawek przeznaczonych do produkcji dzemu?

A. Slimakowa.
B. Wibracyjna.
C. Bebnowa.
D. tapowa.

Prawidiowa odpowiedz: B.

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

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

Przyktadowe zadanie 13.
Ktora z metod utrwalania ma najmniejszy wptyw na zmiane wtadciwosci $wiezych grzybow?

Suszenie.
Zamrazanie.
Marynowanie.
Pasteryzowanie.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: B.

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

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

Przyktadowe zadanie 14.
Do produkcji margaryny mlecznej jako dodatek stosuje sie najczesciej
A. gluten witalny
B. lecytyne sojowa.
C. melasg buraczang.
D. sopstok rzepakowy.

Prawidtowa odpowiedz: B.
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3.3.4 SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

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

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) monitoruje przebieg procesow produkcji wyrobow 4) wyznacza punkty kontrolni (CP) i krytyczne punkty
spozywczych w zakresie zgodnosci z systemanmi kontroli (CCP) w procesie produkcji wyrobow
zapewnienia jako$ci i izych

Przykiadowe zadanie 15.
Okresl punkty krytyczne kontroli CCP w procesie produkcji mleka spozywczego dla etapu pasteryzacii.

Wysoko$¢é temperatury i czasu etapu.
Wielkos¢ ci$nienia i temperatury etapu.
Procentowa zawarto$¢ ttuszczu w mleku.
Obecnosé zanieczyszczen fizycznych w mleku.

oo

Prawidiowa odpowiedz: A.

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

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) monitoruje przebieg procesow produkcji wyrobow 2) monitoruje parametry proceséw produkcji wyrobow
spozywczych w zqk_re5|e zgodnosci z systemami spozywczych
zapewnienia jakosci

Przyktadowe zadanie 16.

Na podstawie zamieszczonego w tabeli planu monitoringu krytycznych punktéw kontroli, wskaz przy jakich wskazaniach
temperatury nalezy podja¢ dziatanie korygujace?

CCP Proces Kontrola Wartosci docelowe
Numer 5 Sterylizacja Temperatura 121°C +/- 2°C

A. MT7°C

B. 119°C

€. 121°C

D. 123°C

Prawidlowa odpowiedz A
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
_ Uczen (zda_jqcy): Uczen (zdajacy):
3) pobiera do badan probki surowcow, dodatkow do 3) dobiera sprzet, materialy i urzadzenia do pobierania
Zywnosci, materiatow pomocniczych, pdproduktow probek do badan
i wyrobdw spozywczych

Przykiadowe zadanie 17.

Ktory rodzaj zgtebnika nalezy zastosowa¢ do pobrania probki sera twarogowego?

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

Prawidtowa odpowiedz D.

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

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

4) dobiera odczynniki, sprzet i urzadzenia laboratoryjne 2) wybiera odczynniki, sprzet i urzadzenia do badania
do badania surowcow, dodatkéw do zywnosci, surowcow, —dodatkéw do  zywnosci, ~materialow
materiatow pomocniczych, potproduktow i wyrobow pomocniczych, potproduktow i wyrobow spozywczych
spozywczych

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

A. rozcienczania odczynnikdw.
B. miareczkowania roztworow.
C. przemywania osadow.

D. saczenia roztwordw.

Prawidtowa odpowiedz: B.

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

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

10) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony | 3) stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP)
srodowiska dotyczace badania ZywnoSci

Przyktadowe zadanie 19.
Pozostata po przeprowadzeniu badan ilos¢ roztworu kwasu siarkowego o stezeniu 1 mol/dm? nalezy

rozcienczy¢ woda i wylac do zlewu.

przelaé¢ ostroznie z powrotem do butelki.

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

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: C.
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Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

9) okreéla wydajno$¢é produkcji wyrobdw spozywczych

1) oblicza wydajno$¢ produkcji wyrobdw spozywczych

Przykiadowe zadanie 20

Jaka jest wydajnos¢ produkcji baleronu wedzonego, jezeli pobrano 1250 kliograméw surowca miesnego i uzyskano 1500

kilograméw gotowego wyrobu?

A 83%.

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

Prawidiowa odpowiedz: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) wykonuje badania fizykochemiczne surowcow,
dodatkow do zywno$ci, materiatow pomocniczych,
potproduktow i wyrobdw spozywczych

2) dobiera metody badar fizykochemicznych surowcow,
dodatkow do zywnosci, materiatbw pomocniczych,
pbiproduktdw i wyrobdw spozywczych

Przykiadowe zadanie 21.

Do oznaczania zawartosci cukrow w winie nalezy zastosowaé metode

A. Mohra.

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

Prawidtowa odpowiedz D.

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

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

2) pordwnuje wyniki badan z wymaganiami norm
dotyczacych surowcow, dodatkow do zywnosci,
materiatéw pomocniczych, pbtproduktow i wyrobow
spozywczych

Przyktadowe zadanie 22.

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

spelniajg wymagania norm.

Wiiiaiaiii Wyniki badan partii dzemu
Wyrézniki jakosci ymag truskawkowego niskostodzonego
norm
A B c D
Zawarto$¢ ekstraktu ogdlnego [%)] 28 +50 43,0 31,0 48,0 35,0
Kwasowo$¢ ogdlna [%)], nie mnigj niz 0,5 0,65 05 04 0,45
Zawarto$¢ cynku [mg/kg], nie wiecej niz 20,0 19,5 22,0 18,5 20,5

Prawidlowa odpowiedz A.
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3.3.5 SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektéw ksztafcenia:
SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguje sie podstawowym zasobem Srodkdw
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegdlnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych
w zakresie tematow zwigzanych:

a)  ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b)  zglownymi technologiami stosowanymi

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

1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

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

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

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

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

Przyktadowe zadanie 23.

"Council Directive on the hygiene of foodstuffs" to

oCow>

Prawidtowa odpowiedz: D.

Rada Konsultacyjna w sprawie wykonywania analiz zywnosci.
Dyrektywa Kodesku w sprawie higieny produkcji zywnosci.
Komisja Zywnosciowa do spraw bezpieczenstwa zywnosci.
Dyrektywa rady w sprawie higieny $rodkow spozywczych.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkdw
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegdinym uwzglednieniem rodkéw leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych
w zakresie tematoéw zwiazanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b)  zgtdwnymi technologiami stosowanymi

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

1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace

realizacjg czynnosci zawodowych w zakresie:

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

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

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

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

Przyktadowe zadanie 24.

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

Prawidtowa odpowiedz C.

Aby utrwali¢ produkt za pomoca niskich temperatur, nalezy zastosowaé
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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
kompromisow

Przyktadowe zadanie 25.
W sytuacji konfliktowej rozwigzanie problemu poprzez wzajemne ustepstwa osiaga sie stosujac metode

liberalna.
dominaciji.
rywalizacji.
kompromisu.

SN

Prawidtowa odpowiedz: C.

3.3.7 SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotow

Jednostka efektow ksztafcenia SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotow
Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) planuje i organizuje prace zespolu w celu wykonania | 2) okresla czas realizacji zadania
przydzielonych zadan

Przyktadowe zadanie 26.

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

1.5h
2,0h
25h
3,0h

oo w>

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

Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych jest
przeprowadzana wediug modelu D i trwa 180 minut.

Przykfad zadania do czesci praktycznej egzaminu

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

Wyprodukowany dzem w 60% bedzie pakowany w stoiki o 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 surowcow i dodatkéw (Tabela 1), instrukcji
technologicznej oraz w wymaganiach jako$ciowych (Tabela 2).

Tabela 1. Norma zuzycia surowcow i dodatkéw do produkcji 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 produkcji dzemu wisniowego wykorzystuje sie owoce mrozone o odpowiednich wymaganiach jakosciowych. Wisnie przebiera sie
na tasmach inspekcyjnych w celu usuniecia ewentualnych zanieczyszczer organicznych, owocow z plesnig i plamami chorobowymi.
Nastepnie po rozmrozeniu wisnie odpestcza sie na drylownicy bebnowej. Przed przystapieniem do gotowania dzemu nalezy
przygotowa¢ roztwory cukru, kwasu cytrynowego i preparatu pektynowego. Gotowanie dzemu prowadzi si¢ w wyparkach
prézniowych z mieszadtem. Do wyparki wprowadza sig najpierw syrop cukrowy a nastepnie dodaje owoce. Proces gotowania w
wyparce, podczas kidrego zachodzi wysycanie wisni cukrem, trwa 20 + 25 minut w temperaturze 65 + 70 °C pod zmniejszonym
ciSnieniem. Przy uzyskaniu pod koniec gotowania wsadu o ekstrakcie o okoto 4 % wyzszym od deklarowanego w dzemie, dodaje
sie roztwor preparatu pektynowego i cato$¢ doktadnie miesza sie. Pod koniec gotowania wytacza si¢ pompe prozniowa, co powoduje
wzrost ci$nienia i temperatury wewnatrz wyparki do 95 °C. Bezposrednio przed oproznieniem wyparki dodaje sie do dzemu roztwor
kwasu cytrynowego. Rozlew do stoikéw 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 si¢ za pomocg
zamykarki automatycznej i przekazuje do pasteryzatora tunelowego. Temperatura pasteryzacji 85°C a czas pasteryzacji wiasciwej
30 minut. W ostatniej sekcji pasteryzatora dzem jest schtadzany w czasie 10 minut do temperatury ok. 30°C. Po schtodzeniu, przed
przekazaniem stoikéw do etykietowania przeprowadza sie przeglad opakowan pod katem czysto$ci, szczelno$ci zamkniecia i
uszkodzen 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 surowcéw, mozliwie wyréwnana
: arwa ¥
dla owocdw i galarety
2. | zapach Charaktgrystyczny dla uzytych surowcow i dodatkéw, bez obcych
zapachow
3 Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcow i dodatkéw, bez obcych
' posmakow
4. | Konsystencja Zzelowana, smarowna masa
5 | Wyglad Cate owoce i ich duze fragmenty umozliwiajace okreélenie rodzaju
owocu
Zawartos¢ ekstraktu ogélnego oznaczonego
6. it : s 63
refraktometrycznie, % wag, nie mnigj niz
7 Kwasowos¢ ogolina w przeliczeniu na kwas 0.7
" | cytrynowy, % wag, nie mnigj niz ’
Zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia,
[mg/kg], nie wiecej niz
g |~ arsenu 0,2
" | = olowiu 0,5
— cynku 20,0
—  miedzi 10.0
9. | Objawy zafermentowania lub zaple$nienia | Niedopuszczalne

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac bedzie 5 rezultatow:

—  wykaz ilosciowy surowcdw, dodatkéw i opakowarni 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 produkciji dzemu wisniowego klasy ekstra,

— ocena partii dzemu wisniowego klasy ekstra na podstawie wynikow badan laboratoryjnych.

— analiza zidentyfikowanych zagrozen i dziatan zapobiegawczych w procesie produkciji dzemu wisniowego klasy ekstra.

Dokumenty produkc;ji

Tabela 3. Wykaz ilo$ciowy surowcow, dodatkéw i materiatdéw 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 0 masie 250g szt.
Stoiki 0 masie 400g szt.
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Miejsce na obliczenia (obliczenia nie podlegajg ocenie):

Formularz 1. Schemat technologiczny produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra, uwzgledniajacy czynnosci,
parametry 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 badan Zgodno_sc “
Z wymaganiami
1 Barwa Barwa ciemnoczerwona charakterystyczna dla

' wishi, wyréwnana w calej masie

2 Zapach Charakterystyczny dla wisni, bez zapachow
' obcych

3 Smak Charakterystyczny dla wisni, bez obcych
' posmakow

4. | Konsystencja

Masa zzelowana i smarowna

zaple$nienia

5. | Wyglad Widoczne duze fragmenty wini
Zawartos¢ ekstraktu ogélnego 66
6. | oznaczonego refraktometrycznie,
% wag, nie mniej niz
Kwasowos¢ ogolna w 0,5
7. | przeliczeniu na kwas cytrynowy,
% wag, nie mniej niz
Zawartos¢ metali szkodliwych dla
zdrowia, mg/kg, nie wiecej niz
s |~ arsenu 0,2
" | = ofowiu 05
— Cynku 20,0
—  miedzi 10,0
9 Objawy zafermentowania lub Brak

10. | Partia dzemu spetnia wymagania jakosciowe: Tak / Nie ?

1-wpisaé zgodny lub niezgodny z wymaganiami — tabela 2

2- wtaéciwg odpowiedz podkreslié

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

Pozostalosci detergentu w stoikach

Obecnos¢ odchoddw gryzoni
W magazynie

1- sklasyfikowaé z podanych: fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne lub biologiczne.
2- wybra¢ wiasciwe dziatania zapobiegawcze z podanych: deratyzacja, eliminacja opakowan uszkodzonych, systematyczne

badanie wody, kontrola mycia opakowan.
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Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami

weryfikaciji:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie

spozywczym

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetwdrstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) planuje procesy i operacje jednostkowe do
produkcji wyrobow spozywczych

dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrobow
spozywczych
sporzadza schematy technologiczne produkcji wyrobdw
spozywczych
4) dobiera parametry proceséw i operacji jednostkowych do
produkcji wyrobdw spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) dobiera surowce, dodatki do zywnosci | materiaty
pomochicze do produkcji wyrobow spozywczych

4) oblicza niezbedng ilo$¢ surowcow, dodatkow do zywnosci
i materiatdow pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych
sporzadza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy).

Uczen (zdajacy):

3) postuguje sie dokumentacjg technologiczng
i normami w produkcji wyrobdw spozywczych

2) korzysta z dokumentacji technologicznej i norm
jakosciowych do produkcji wyrobow spozywczych

4) interpretuje informacje zawarte w dokumentacji
technologicznej i normach jakosciowych do produkcii
wyrobdw spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetwérstwie spozywczym

Efekty ksztafcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji
w produkcji Zywnosci Zywnosci

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

i odpaddw poprodukcyjnych przemystu
SpoZywczego

6) planuje zagospodarowanie produktow ubocznych | 1) rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne

przemystu spozywczego
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SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow 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 proceséw produkcji wyrobow

spozywczych w zakresie zgodnosci z systemami spozywczych

Zapevmienia jakasc 4) wyznacza punkty kontrolni CP i krytyczne punkty kontroli

CCP w procesie produkcji wyrobow spozywczych

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

Efekty ksztafcenia Kryteria weryfikacji
_ _Ucze_er'\ (zdaja_cy): Uczen (zdajacy):
2) podejmuje dziatania korygujace w przypadku rozpoznaje niezgodno$ci w procesie produkcji wyrobow

stwierdzenia niezgodnosci w procesie produkcji spozywczych
wyrobow spozywczych 3) planuje dziatania zapobiegajace nieprawidtowo$ciom w
procesie produkcji wyrobdw spozywczych

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

Efekty ksztafcenia 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, dodatkéw do zywnosci, materiatow

zywnosci, materialow pomocniczych, pomocniczych, pélproduktow iyrobow spozywczych

potproduktow i wyrobow spozywczych 3) ocenia jako$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomochiczych, péiproduktow, wyrobdw spozywczych na
podstawie wynikéw badan

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

planowania procesow i operacji do produkcji wyrobéw spozywczych w postaci schematdw technologicznych;

wykazu surowcdw, dodatkéw do zywnosci i materiatow pomocniczych;

obliczen dotyczacych zapotrzebowania i zuzycia surowcow, dodatkow do zywnoéci i materialéw pomocniczych oraz
wydajnosci produkcii;

sporzadzania i wypetniania dokumentacji techniczno-technologicznej;

wykazu maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji Zywnosci;

planowania zagospodarowania produktéw ubocznych i odpadoéw poprodukeyjnych;

monitorowania i podejmowania dziatan korygujacych wystepujacych w procesach produkcjnych;

planowania badar laboratoryjnych dla surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatéw pomocniczych pdtproduktdw i
wyrobow gotowych;

wykazu sprzetu i odczynnikow laboratoryjnych potrzebnych do wykonania badan laboratoryjnych;

sporzadzania i wypetniania dokumentaciji laboratoryjnej, np.: sprawozdan, dziennikéw, protokotow;

oceny jakosci surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatow pomocniczych pétproduktow i wyrobow gotowych;
interpretacji przedstawionych przepiséw sanitarno-epidemiologicznych i ochrony $rodowiska dotyczacych badania

ZYWnosci.
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