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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 w zawodzie

SPC.XX. Produkcja i dystrybucja wyrobéw spozywczych
SPC.YY. Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent technikum w zawodzie technik kontroli jakosci i bezpieczehstwa zywnosci powinien by¢

przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji

SPC.XX. Produkcja i dystrybucja wyrobéw spozywczych:

1) Organizowania produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie z dokumentacjg techniczno-
technologiczna;

2) Kontrolowania warunkéw przechowywania i transportu surowcéw i wyrobéw spozywczych.

SPC.YY. Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci:

1) Wykonywanie badan analitycznych surowcéw, potproduktéw, produktéw i materiatdw
pomochniczych w przetwérstwie spozywczym;

2) Monitorowania proceséw produkcji i dystrybucji wyrobéw spozywczych z zastosowaniem
systemoéw zapewnienia jakosci.

2.3 Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie technik kontroli jakos$ci i bezpieczenstwa
zywnosci jest realizowane w czteroletnich technikach na podbudowie o$mioletniej szkoty
podstawowe;.



3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

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

Kwalifikacja SPC.XX Produkcja i dystrybucja produktéw spozywczych
3.1 Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 SPC.XX.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.XX.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
3) Wskazuje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka 3) Opisuje zrodia i rodzaje zagrozen wystepujacych w
wystepujace w Srodowisku pracy oraz sposoby ich Srodowisku pracy zwigzanym z produkcjg i dystrybucjg
zapobiegania Zywnosci

Zadanie przyktadowe 1.
Pracownik magazynu, ktéry w magazynie przenosi i taduje 50-kilogramowe worki z cukrem jest narazony na

A. zranienie glowy.
B. uraz kregostupa.
C. skaleczenie nogi.
D. poparzenie skory.

Odpowiedz prawidtowa: B.

3.1.2 SPC.XX.2 Podstawy przetworstwa zywnosci

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.XX.2. Podstawy przetwoérstwa zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
2) Okresla warto$¢ odzywcza produktow spozywczych 2) Charakteryzuje sktadniki odzywcze zywnosci
Zadanie przyktadowe 2.

Cukry proste, to sktadniki odzywcze, ktére spetniajg w organizmie funkcje energetyczna. Ich cechg charakterystyczna jest
uleganie

A. jefczenia.

B. denaturacji.
C. fermentacii.
D. utwardzania.

Odpowiedz prawidiowa: C.




Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.XX.2. Podstawy przetwoérstwa zywnosci

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczeh (zdajacy):

3) Okresla role drobnoustrojow w produkcji wyrobow
spozywczych

7) Wskazuje pozyteczne dziatanie drobnoustrojow
w przetworstwie spozywczym

Zadanie przyktadowe 3.

W przetworstwie spozywczym, wykorzystuje sie pozyteczne dziatanie drobnoustrojow, migdzy innymi, fermentacje z

udziatem szczepu bakterii

octowych podczas lezakowania wina.
mlekowych podczas kiszenia kapusty.
mastowych podczas dojrzewania serow.
alkoholowych podczas transportu owocéw.

OO w>

Odpowiedz prawidiowa: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.XX.2. Podstawy przetworstwa zywnosci

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) Charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcii
i przechowywania wyrobow spozywczych

2) Okresla przyczyny zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych podczas produkgji i
przechowywania zywnosci

Zadanie przyktadowe 4.

Przyczyng rozmigkczenia i uptynnienia drozdzy piekarskich podczas ich przechowywania moze by¢

A. brak dostepu Swiatta w magazynie.

B. spadek wilgotnosci w magazynie do 55%.

C. spadek temperatury przechowywania do 0°C.
D. wzrost temperatury przechowywania do 16°C.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.XX.2. Podstawy przetwoérstwa zywnosci

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

5) Rozréznia surowce, dodatki do Zywnosci i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych
uwzgledniajac przetwdrstwo ekologiczne

2) Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze

Zadanie przyktadowe 5.

Materiatem pomocniczym stosowanym do produkcji ciast biszkoptowo - tluszczowych jest

A. kakao naturalne.
B. cukier waniliowy.
C. forma do pieczenia.
D. papier do pieczenia.

Odpowiedz prawidtowa: D.










Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.2. Kontrolowanie jakos$ci zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) Przeprowadza badania fizykochemiczne zywnosci 5) Stosuje metody objetosciowe w analizie Zywnosci
Zadanie przyktadowe 6.

Ktdéra metode nalezy zastosowac¢ do oznaczania zawartosci soli kuchennej w przetworach migsnych?

A. Jodometryczna.

B. Alkacymetryczna.
C. Argenometryczna.
D. Kompleksometryczna.

Odpowiedz prawidiowa: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.2. Kontrolowanie jakos$ci Zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
6) Przeprowadza badania fizykochemiczne zywnosci 8) Oznacza zawarto$¢ popiotu w produktach spozywczych
Zadanie przyktadowe 7.

Podczas oznaczania popiotu, w celu przyspieszenia utlenienia wegla i innych pierwiastkow, do probki poddawane;
mineralizacji nalezy dodac¢ kilka kropli

A. plynu Lugola.

B. plynu Carreza.
C. wody utlenione;.
D. wody wapiennej.

Odpowiedz prawidiowa: C.

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.YY.2. Kontrolowanie jakos$ci zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
6) Przeprowadza badania fizykochemiczne zywnosci 10) Wykonuje badania fizykochemiczne zywnosci

z zastosowaniem metod instrumentalnych

Zadanie przyktadowe 8.
Wykonanie, ktdrego oznaczenia jest przedstawione w filmie?

A. llosci tluszczu w oleju.

B. Zawarto$ci ekstraktu w soku.

C. TwardoSci wody wodociggowe;.
D. Kwasowosci zalewy kompotowe;.

Odpowiedz prawidiowa: B.
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Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.YY.2. Kontrolowanie jakos$ci zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) Przeprowadza badania mikrobiologiczne zywnosci, 2) Przeprowadza badania mikrobiologiczne zywnosci
maszyn i urzadzen oraz pomieszczen produkcyjnych

Zadanie przyktadowe 9.
Metode sedymentacyjng Kocha nalezy zastosowa¢ do oznaczania

A. wskaznika NPL.

B. miana coli wody.

C. stopnia zakazenia powietrza.

D. skutecznoSci pasteryzacji mleka.

Odpowiedz prawidiowa: C.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.2. Kontrolowanie jakos$ci Zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):

8) Przeprowadza badania szczelnosci opakowan produktow | 1) Przeprowadza oceng szczelnosci opakowan
hermetycznie zamknietych oraz badania trwato$ci tych
produktow metodg termostatowg

Zadanie przyktadowe 10.
Badanie polegajace na zanurzeniu konserwy migsnej w goracej kapieli wodnej i obserwowaniu, czy z puszki wydobywajg
sie pecherzyki gazu, jest stosowane do oceny

A. $wiezosci konserwy.

B. szczelnosci opakowania.

C. jakosci zdrowotnej konserwy.

D. czystosci mikrobiologicznej opakowania.

Odpowiedz prawidiowa: B.

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.YY.2. Kontrolowanie jakos$ci zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
9) Interpretuje wyniki badan laboratoryjnych 2) Ocenia jako$¢ Zywnosci w oparciu 0 normy
i wymagania sanitarno — higieniczne

Zadanie przyktadowe 11.
Korzystajac z informacji zamieszczonych w tabeli, wskaz, ktéry ser petnottusty spetnia wymagania normy?

Ser twarogowy

Cecha petnotiusty poltiusty chudy
Zawartosé W_“d.‘{'* 70,0 70,0 75,0
%, nie wiece] niz_|
Zawartosc 42+3 3042
tluszezu, %

T
Kwasowosc, ”SH. 80 90 110
nie wyzsza niz

Wymagania jakosciowe — sery kwasowe niedojrzewajgce

Zawartos¢ wody - 70,4%, zawarto$¢ ttuszczu — 43%, kwasowo$¢ — 80°SH.
Zawarto$¢ wody — 70,0%, zawarto$¢ ttuszczu — 32%, kwasowo$¢ — 80°SH.
Zawartos$¢ wody — 68,2%, zawartos$¢ ttuszczu — 42%, kwasowo$¢ — 86°SH.
Zawarto$¢ wody — 68,2%, zawarto$¢ ttuszczu — 43%, kwasowo$¢ — 79°SH.

ooOw>

Odpowiedz prawidtowa: D.

26




Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.YY.2. Kontrolowanie jakos$ci zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
11) Stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony | 2) Stosuje przepisy sanitarno — higieniczne podczas prac
$rodowiska dotyczace badania zywnosci mikrobiologicznych.
Zadanie przyktadowe 12.

Podstawowg zasadq stosowang przez pracownikéw laboratorium mikrobiologicznego jest

spozywanie positkdw w wyznaczonej czesci laboratorium.

mycie rak przed kazdorazowym opuszczeniem laboratorium.

zaktadanie fartucha ochronnego tylko na czas wykonywania badan.
otwieranie plytek Petriego z hodowlami drobnoustrojow na czas obserwacii.

ooOw>

Odpowiedz prawidiowa: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.2. Kontrolowanie jakos$ci Zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
12) Stosuje zasady GLP (ang. Good Laboratory Practice), | 2) Zna zasady GLP w laboratorium analizy zywnosci
systemow akredytacii
i certyfikacji podczas prac laboratoryjnych
Zadanie przyktadowe 13.

W laboratorium zaktadowym, w ktérym stosowane sg zasady GLP

A. kazdy pracownik doktadnie wie, za co jest odpowiedzialny.

B. metod analityczne nie powinny by¢ zgodne ze standardami.

C. pracownicy laboratorium sg podlegli stuzbowo kierownictwu produkc;i.

D. czynnoéci laboratoryjne musza by¢ dokumentowane w ograniczonym zakresie.

Odpowiedz prawidiowa: A.

3.3.3 SPC.YY.3 Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu zywnosci pod katem
bezpieczefistwa zdrowotnego

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.3. Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu zywnosci pod katem bezpieczenstwa
zdrowotnego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):

1) Postuguje sie pojeciami z zakresu zarzadzania jakoscig | 5) Wskazuje kompetencje instytucji systemu kontroli
zywnosci w Polsce

Zadanie przyktadowe 14.
Do kompetenciji Panstwowej Inspekcji Sanitarnej nalezy

A. ocena legalnosci dziatania zaktadow przetwérstwa zywnosci.

B. kontrola warunkéw produkciji, transportu, przechowywania zywnosci.

C. nadzér nad identyfikacja, rejestracjg i ochrong zwierzat hodowlanych.
D. sprawdzanie zawarto$ci netto artykutéw spozywczych w opakowaniach.

Odpowiedz prawidiowa: B.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.3. Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu zywnosci pod katem bezpieczenstwa
zdrowotnego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
2) Rozroznia systemy zapewnienia jakosci zywnosci 6) Okre$la zasady kompleksowego zarzadzania przez
jakos¢ TQM
Zadanie przyktadowe 15.

Jedng z podstawowych zasad kompleksowego zarzadzania przez jakos¢ TQM jest

A. nadzorowanie przestrzegania procedur i dyscypliny pracy.

B. zaspokojenie wymagan klienta i jego usatysfakcjonowanie.

C. podejmowanie dziatan korygujacych wskazanych przez konsumentéw.
D. weryfikowanie standardéw jakosci obowigzujacych u odbiorcy zywnosci.

Odpowiedz prawidiowa: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.3. Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu zywnosci pod katem bezpieczenstwa
zdrowotnego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) ldentyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i 3) Wskazuje zagrozenia chemiczne zywnosci
okresla sposoby ich eliminowania
Zadanie przyktadowe 16.

Do chemicznego zagrozenia jakosci zywnosci moze doj$¢ w przypadku

A. niecatkowitego usuniecia piasku podczas czyszczenia warzyw.

B. niedoktadnego sptukania detergentu z powierzchni produkcyjnej.

C. awarii pasteryzatora uzywanego w procesie przetwérstwa mleka.

D. braku zabezpieczenia pomieszczen magazynowych przed muchami.

Odpowiedz prawidiowa: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.3. Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu zywnosci pod katem bezpieczenstwa
zdrowotnego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):

4) Rozroznia rodzaje dokumentéw systemow zapewnienia | 4) Rozpoznaje dokumenty systemow zapewnienia jakosci
jakosci

Zadanie przyktadowe 17.
Zapisy dotyczace monitorowania CCP oraz podejmowania dziatan zapobiegawczych i korygujacych znajdujg sie w
Ksiedze

A. Jakosci.

B. HACCP

C. Kontrolnej.

D. GMP/GHP

Odpowiedz prawidiowa: B.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.3. Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu zywnosci pod katem bezpieczenstwa
zdrowotnego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
5) Opracowuije elementy dokumentacji HACCP 1) Wskazuje etapy wprowadzania systemu HACCP
Zadanie przyktadowe 18.

Etap wprowadzania systemu HACCP, polegajacy na okresleniu w CCP parametrow wtasciwego przebiegu produkcj, to

A. walidacja procesu.

B. o0szacowanie ryzyka.

C. ustalenie limitéw krytycznych.
D. ustanowienie zasad weryfikacji.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.3. Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu zywnosci pod katem bezpieczenstwa
zdrowotnego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
7) nadzoruje przebieg proceséow produkcji wyrobow 2) Kontroluje parametry procesow produkcji zgodnie z
spozywezych zgodnie z dokumentacja produkcyjng dokumentacja technologiczng
i technologiczng
Zadanie przyktadowe 19.

Na podstawie zamieszczonego fragmentu schematu technologicznego produkcji masta okresl, ktore parametry nalezy
kontrolowac podczas przeprowadzania procesu pasteryzacji Smietanki?
Schemat procesu produkcji masta (fragment)

Objetosc i barwe Smietanki. -
Gestos¢ i kwasowos¢ Smietanki. @

Temperature i czas pasteryzacii. l

Sow>

Zawarto$¢ tuszczu i zapach $mietanki. Pasteryzacja
93%C, 35 zelund

Odpowiedz prawidtowa: C.

Chiodzenie
zima 7=1°C
lato 17£1°C

|
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.3. Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu zywnosci pod katem bezpieczenstwa
zdrowotnego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
12) Nadzoruje warunki magazynowania 2) Ocenia warunki sanitarno - higieniczne transportu
i transportu pod katem bezpieczenstwa zdrowotnego | przechowywania Zywnosci

Zadanie przyktadowe 20.
Oploty przypominajace pajeczyne oraz posklejane grudki maki wewnatrz torebek przechowywanych w magazynie
$wiadczg o obecnosci

prusakow.
rozkruszkow

moli spozywczych.
wotkow zbozowych.

oCow>»

Odpowiedz prawidiowa: C.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.3. Nadzorowanie produkcji, magazynowania i transportu zywnosci pod katem bezpieczenstwa
zdrowotnego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
13) Przygotowuije dziat produkcyjny 5) Okresla metody audytowania
i ekspedycyjny do audytu systeméw zapewnienia jakosci

Zadanie przyktadowe 21.
Do uniwersalnych metod audytowania systemow zapewnienia jakosci nalezy

A. korekta procedur.

B. weryfikacja kosztow.

C. ocena optacalnosci produkcji.

D. rozmowa z pracownikami zakfadu.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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3.3.4 Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.YY.4.Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegoinym 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

c) zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje 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, urzadzer 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

e) Swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta

Zadanie przyktadowe 22.

Ktdra czynno$¢ laboratoryjng wykonuije sie z wykorzystaniem biurety?

A. Titration.

B. Weighting.
C. Desiccate.
D. Distillation.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.4.Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczego6lnym uwzglednieniem srodkéw leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie tematow zwigzanych:

1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:
czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w
tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny pracy

g) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow

e) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych
f)  z glownymi technologiami stosowanymi w h) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
danym zawodzie
g) zdokumentacjq zwigzang z danym zawodem zawodowych
h)  z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie ) formulamy, specyfikacji oraz mnych{dokumentow
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
j)  Swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
Zadanie przyktadowe 23.

Which properties are characterized by the chemical compound whose description is in the label?

A. Ciecz barwy biatej, bez zapachu, temperatura
krzepniecia 2580°C.

B. Ciato state barwy biatej, bez zapachu, temperatura

topnienia 258°C.
C. Ciecz bezbarwna, o intensywnym zapachu,
temperatura topnienia 2850°C.

D. Cialo state bezbarwne, o intensywnym zapachu,

temperatura wrzenia 2850°C.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Physical and chemical properties:

Character: solid
Colour: white
Odour: odourless
pH: 12,6 (50 g/l HO, 20°C)
Meilting point: 2580°C
Boiling point: 2850°C

Auto-ignition temperature:
Ignition temperature:

not applicable
not applicable
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3.3.5 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.5. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczeh (zdajacy):
10) Wspdtpracuje w zespole 3) Rozpoznaje kluczowe role zespotowe
Zadanie przyktadowe 24.

Kluczowa rolg lidera zespotu jest

A. wykonywanie samodzielne zadan i nieufanie wspdtpracownikom.

B. realizacja zadan z duzym zaangazowaniem i ignorowanie sugestii otoczenia.

C. mobilizowanie wspotpracownikéw do dziatania, wyznaczanie celdw i rozdzielanie obowigzkéow.

D. wykorzystywanie wytacznie pomystéw innych cztonkéw zespotu w celu realizacji zatozonego celu.

Odpowiedz prawidiowa: C.

3.3.6 Organizacja pracy matych zespotéw

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.YY.6. Organizacja pracy matych zespotéw

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) Kieruje wykonaniem przydzielonych zadan 1) Rozroznia techniki motywacyjne
Zadanie przyktadowe 25.

Niematerialnym czynnikiem motywacyjnym jest

A. premia uznaniowa.

B. publiczna pochwata.

C. nagroda jubileuszowa.

D. dofinansowanie wczasow.

Odpowiedz prawidiowa: B.
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3.4 Przykilad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Cze$¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.YY. Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci jest
przeprowadzana wedtug modelu W i trwa 150 minut.

Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj badania jakosci sera twarogowego potttustego. Ser twaregewy oraz sprzet niezbedny do przeprowadzenia
badan znajduje sie na stanowisku egzaminacyjnym. Badania wykonuj zgodnie z instrukcjami wykonania badan wg PN-
73/A-86232.

Opracuj dokumentacje z badan. Dokumentacje stanowig formularze 1 i 2. zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym w
czesci pt.: ,Dokumentacja z badan”, ktdre wypehij.

Wyniki przeprowadzonych badan poréwnaj z wymaganiami okre$lonymi we fragmencie Ksiegi HACCP — Tabela 1.
Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska. Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

INSTRUKCJE WYKONANIA BADAN wg PN-73/A-86232
a. Ocena organoleptyczna sera twarogowego poétttustego

Ser twarogowy nalezy ocenia¢, uwzgledniajac nastepujace wyrdzniki jakosci: smak, zapach, strukture, konsystencje oraz
barwe. Cechy te nalezy okre$li¢ bezposrednio po rozcieciu opakowania i przekrojeniu sera nozem.

b. Oznaczanie pH sera twarogowego pétttustego
Odwazy¢ w naczynku wagowym 20 g sera twarogowego z doktadno$cig do 0,01 g, uzywajac wagi laboratoryjnej.
Odwazony ser przenie$¢ do mozdzierza i doktadnie rozetrze¢ tluczkiem, dodajac stopniowo (matymi porcjami) 20 cm3
wody destylowanej o temperaturze 40°C, do uzyskania jednorodnej emulsji. Zawarto$¢ mozdzierza przenies$¢ do zlewki
0 pojemnosci 50 cm3 i ochtodzi¢ do 20°C. Wykalibrowa¢ pehametr, uzywajac buforéw, wedtug instrukcji obstugi, ktora
znajduje sie na stanowisku egzaminacyjnym. Dokona¢ pomiaru pH przygotowanej prébki sera z doktadnoscig do 0,1.

c. Oznaczanie kwasowosci miareczkowej sera twarogowego potttustego
Odwazy¢ w naczynku wagowym 5 g sera twarogowego z doktadno$cig do 0,01 g, przenie$¢ do mozdzierza. Ogrza¢ okoto
70 — 80 cm?® wody destylowanej do temperatury 40°C. Odmierzy¢ w cylindrze miarowym 50 cm3 ogrzanej wody. Ser w
mozdzierzu doktadnie rozetrze¢ tluczkiem, dodajac stopniowo (matymi porcjami) 50 cm3 ogrzanej wody destylowanej, do
uzyskania jednorodnej emulsji. Nastepnie doda¢ 2 cm3 fenoloftaleiny i miareczkowac roztworem NaOH o stezeniu 0,25
mol/dm? mieszajac zawartos¢ mozdzierza ttuczkiem, az do uzyskania jasnor6zowej barwy utrzymujacej sie przez 30
sekund. Miareczkowanie przeprowadzi¢ dwukrotnie. Kwasowo$¢ sera wyrazong w °SH, obliczy¢ wedtug wzoru:

X=20-V

gdzie:
V - objetos¢ roztworu NaOH zuzytego do zmiareczkowania badanej probki (Srednia z dwdch pomiardw), cms3.
Wynik nalezy podac z doktadnoscig do 0,1°SH.
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Tabela 1. Fragment ksiegi HACCP

KSIEGA HACCP

Rozdziat VIII

System HACCP
w produkcji sera twarogowego potttustego

Strona 3/10

Wydanie |

OPIS PRODUKTU | JEGO PRZEZNACZENIE KONSUMENCKIE

Opracowat: XXxXxx

Zatwierdzit: zzzzz

Sktadniki

| Mleko, kultury bakterii kwasu mlekowego

Cechy organoleptyczne

Smak i zapach

Czysty, tagodny, lekko kwasny, posmak
pasteryzacji

Struktura i konsystencja

Jednolita, zwarta, bez grudek, lekko luzna

Barwa

Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie

Cechy fizykochemiczne

Zawartos¢ wody, %, nie wiecej niz 75
Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie, % 202
Kwasowos¢, °SH, nie wiecej niz 95

pH 42+46
Badania mikrobiologiczne

Liczba ple$ni w 1 g, nie wiecej niz 500

Gronkowce koagulazododatnie

Nieobecne w 0,1 g

Bakterie z grupy coli Nieobecne w 0,0001 g
Warto$¢ odzywcza 100 g

Wartos¢ energetyczna 439 kJ/104 kcal
Thuszcz 409

Weglowodany 314¢

w tym cukry 299

Biatko 14 g

Sol (zawarto$¢ soli wynika wytgcznie z naturalnie zawartego sodu) | 0,1 g

Magazynowanie

Ser twarogowy powinien by¢ przechowywany w pomieszczeniach chtodnych, czystych i suchych, wolnych od obcych
zapachdw, w temperaturze 1 + 10°C. W warunkach domowych, otwarte opakowanie powinno by¢ przechowywane w
warunkach chtodniczych nie dtuzej niz 48 godzin.

Przeznaczenie konsumenckie

Ser twarogowy potttusty jest produktem do bezposredniego spozycia i do wykorzystania kulinarnego.
Produkt nie zawiera chemicznych konserwantow.

Kazda partia produktu podlega kontroli w toku i po zakoriczeniu produkcji.

Produkt nalezy chroni¢ przed bezposrednim dziataniem promieni stonecznych.

Czas na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlegaé beda 2 rezultaty:

— Karta oceny organoleptycznej sera twarogowego potttustego - formularz 1.,
— karta kontroli jakosci sera twarogowego pétttustego — formularz 2.

oraz przebieg

— wykonania oceny organoleptycznej, oznaczenia pH sera oraz oznaczenia kwasowo$ci miareczkowej sera z
uwzglednieniem stosowania zasad bezpieczenistwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony
srodowiska oraz zasad dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci.
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Dokumentacja z badan

Karta oceny organoleptycznej sera twarogowego pétttustego — Formularz 1.

Ocena organoleptyczna sera twarogowego péltlustego

Lp. Cechy . Of:e.na s
(podkres| wiasciwe okreslenie)
. czysty, tagodny, lekko kwasny, kwasny, z posmakiem
1. Smak i zapach pasteryzadji,
. . jednolita, zwarta,
2 Struktura i konsystencja bez grudek, lekko luzna, luzna, rozsypujaca sie
3. Barwa biata, kremowa, jednolita w catej masie
Oznaczanie pH sera twarogowego péittustego
Lp. Wskaznik/odczyt Wartosé
4, pH badanej probki

Oznaczanie kwasowosci miareczkowej sera twarogowego potttustego

Sprzet laboratoryjny:
(wypisz sprzet niezbedny do wykonania oznaczenia kwasowosci)

Odczynniki chemiczne
(wypisz odczynniki chemiczne niezbedne do wykonania oznaczenia kwasowos$ci)

Lp. Wskaznik/odczyt Wartos$¢ Jednostka
5 Objeto$¢ NaOH zuzyta na miareczkowanie Vi=
' probek sera V, =
)=
6 Srednia arytmetyczna iloéci zuzytego NaOH Ve =
' na miareczkowanie probek sera o
7. Kwasowos¢ miareczkowa prébki sera °SH
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Karta kontroli jakosci sera twarogowego péittustego — Formularz 2.

Karta kontroli jakosci sera twarogowego péltttustego

Lp. Cecr!y organoIe:ptycznel Wynik badania Zatozenie ksiegi Wynik zgodlloéci

fizykochemiczne z karty pracy laboranta HACCP z ksiegq
1. | Smak i zapach zgodny/niezgodny*
2. | Struktura i konsystencja zgodny/niezgodny*
3. | Barwa zgodny/niezgodny*
4. | pH zgodny/niezgodny*
5. | Kwasowo$¢ °SH zgodny/niezgodny*
6. | Zawartos¢ wody, % 70 zgodny/niezgodny*
7. \?vagjiﬁsznt;i?:,cf/f 19,5 zgodny/niezgodny*
8. | Ocena ogdlna sera Jakos¢ sera odpowiada/nie odpowiada* wymaganiom

*podkres| wiasciwe okre$lenie
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Efekty ksztalcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji:

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

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen/zdajacy:

Uczen/zdajacy:

4) Organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymogami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

6) Stosuje zasady prawidiowej eksploatacji maszyn i urzadzen
10) Dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac zwigzanych z produkcjg i dystrybucjg Zzywnosci

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.YY.2. Kontrolowanie jakos$ci zywnosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen/Zdajacy:

Uczen/Zdajacy:

1) Dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcéw,
pétproduktow i wyrobdw spozywcezych

1) Rozpoznaje sprzet laboratoryjny
4) Dobiera odczynniki do badah zywnosci
7) Dobiera sprzet i aparature do przeprowadzenia badan laboratoryjnych

4) Postuguje sie sprzetem i aparaturg laboratoryjng
stosowanymi do badania jakosci Zywnosci

Postuguje sie wagami laboratoryjnymi

5) Przeprowadza analize sensoryczng surowcow,
potproduktow i produktow gotowych oraz dodatkéw do
zywnosci

Przeprowadza oceneg organoleptyczng zywnosci

3)

6) Obstuguje aparature laboratoryjng

2)

4) Interpretuje wyniki oceny organoleptycznej i analizy sensorycznej

6) Przeprowadza badania fizykochemiczne zywnosci

11) Oznacza kwasowos$¢ zywnosci roznymi metodami

9) Interpretuje wyniki badan laboratoryjnych

1)Poréwnuje wyniki badan z normami i dokumentacjg technologiczng

10) Prowadzi dokumentacje laboratoryjng

1) Prowadzi dokumentacje wykonanych czynnosci laboratoryjnych
2) Sporzadza dokumentacje z przeprowadzonej kontroli jakosci
Zywnosci

12) Stosuje zasady GLP (ang. Good Laboratory
Practice), systeméw akredytacii i certyfikacji podczas
prac laboratoryjnych

1. Okresla rolg laboratorium w systemach zapewnienia i zarzadzania
jakoscig

2. Zna zasady GLP w laboratorium analizy zywnosci

3. Stosuje zasady GLP podczas wykonywania prac laboratoryjnych

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.YY. Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci, np.:

- pobieranie probek do badan laboratoryjnych,

- badanie laboratoryjnych pétproduktow, podejmowania dziatan korygujacych w przypadku niezgodnosci,
- wskazywanie CCP i oraz planowania dziatan korygujacych i zapobiegawczych.
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