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WSTEP

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

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

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

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

Egzamin potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie jest przeprowadzany:

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

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

Przez kwalifikacje w zawodzie nalezy rozumie¢ wyodrebniony w danym zawodzie zestaw
oczekiwanych efektéw ksztatcenia, ktérych osiggniecie potwierdza sSwiadectwo wydane przez
okregowg komisje egzaminacyjng, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
w zakresie jednej kwalifikacji.

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

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

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

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

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

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

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



Przed przystgpieniem do dalszej lektury Informatora warto zapoznaé sie z ogdlnymi zasadami
obowigzujacymi na egzaminie potwierdzajagcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego
2017/2018. S3 one okreSlone w ustawie o systemie oswiaty z dnia 7 wrzesnia 1991 r.
(j.t. Dz. U. z 2016 r., poz.1943 ze zm.) oraz W rozporzqdzeniu Ministra Edukacji Narodowej
z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegétowych warunkow i sposobu przeprowadzania egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie oraz w formie skréconej w czesci ogdélnej Informatora
0 egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego 2017/2018, dostepnego na
stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (www.cke.edu.pl) oraz na stronach
internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.



INFORMACIE O ZAWODZIE

1. Zadania zawodowe

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

1) wytwarzania produktow spozywczych;

2) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyrobdéw spozywczych;

3) organizowania i nadzorowania przebiegu procesdw technologicznych w przetworstwie
spozywczym;

4) kontrolowania pracy maszyn stosowanych w przetwoérstwie zywnosci.

2. Wyodrebnienie kwalifikacji w zawodzie

W zawodzie technik technologii zywno$ci wyodrebniono dwie kwalifikacje.

Numer Symbol
kwallflkaICJl kwalifikacji e eTTed]
(kolejnos¢) z podstawy
w zawodzie programowej
76.02 Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem
’ maszyn i urzqdzen
albo
7G.03 Produkcja wyrobdw piekarskich
albo
K1 TG.04 Produkcja wyrobdw cukierniczych
albo
T7G.05 Produkcja przetwordw miesnych i ttuszczowych
albo
T7G.06 Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych
K2 TG.17 Orggnizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw
spozywczych

3. Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie
Od roku szkolnego 2017/2018 ksztatcenie w zawodzie technik technologii zywnosci jest realizowane

w klasach | 4-letniego technikum.

Klasyfikacja zawodéw szkolnictwa zawodowego przewiduje mozliwos¢ ksztatcenia w zawodzie
technik technologii zywnosci w 5-letnim technikum — od roku szkolnego 2019/2020 oraz w 2-letniej
branzowej szkole Il stopnia (na podbudowie 3-letniej branzowej szkoty pierwszego stopnia) — od
roku szkolnego 2020/2021.

Od dnia 1 stycznia 2020 r. przewidziano mozliwos¢ ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach
zawodowych w zakresie kwalifikacji TG.02 Produkcja wyrobdw spoZzywczych z wykorzystaniem
maszyn i urzgdzen, kwalifikacji TG.03. Produkcja wyrobdw piekarskich, kwalifikacji TG.04. Produkcja
wyrobow cukierniczych, kwalifikacji TG.05. Produkcja przetworow miesnych i ttuszczowych,
kwalifikacji TG.06. Obrdbka ryb i produkcja przetwordw rybnych oraz kwalifikacji TG.17. Organizacja

i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych.



WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Kwalifikacja K1

TG.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzqdzen

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.02. Produkcja wyrobow spoZywczych z wykorzystaniem maszyn
i urzqgdzen

1.1. Przygotowywanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych

Umiejetnosc 1) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdow
spozywczych, na przyktad:

m klasyfikuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw
spozywczych wedtug réznych kryteridow;

B rozrdéznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw
spozywczych

Przyktadowe zadanie 1.
Aspartam, dodawany do wyrobdw spozywczych typu light, nalezy zaliczy¢ do grupy
A. barwnikow.
B. konserwantow.
C. substancji stodzacych.
D. substancji zapachowych.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnos¢ 3) wykonuje czynnosci zwiqgzane z przygotowywaniem surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatow pomocniczych, na przyktad:

B planuje obrébke wstepng surowcow;
B przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdéw
spozywczych.

Przyktadowe zadanie 2.
Jabtka przeznaczone do produkcji suszu nalezy podda¢ w ramach obrobki wstepne;j
A. wybielaniu.
B. pasteryzac;ji.
C. rozparzaniu.
D. schtodzeniu.

Odpowiedz prawidtowa: A.



Umiejetnosc 4) uzytkuje maszyny i urzgdzenia stosowane do przygotowywania surowcow, dodatkow
do zywnosci i materiatdw pomocniczych, na przyktad:

B rozpoznaje maszyny do przygotowania surowcow;

B wyjasnia zasade dziatania maszyn i urzadzen do obrdbki wstepnej surowcéw oraz
przygotowania surowcéw i dodatkéw do zywnosci do produkcji;

B dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej surowcéw oraz przygotowania surowcéw
i dodatkoéw do zywnosci do produkcji wyrobdw spozywczych.

Przyktadowe zadanie 3.
Do wydzielenia oleju z nasion rzepaku nalezy uzy¢

A. wiréwek.

B. sortownikow.

C. ekstraktorow.

D. przecieraczek.
Odpowiedz prawidtowa: C.

1.2. Prowadzenie procesow produkcji wyrobéw spozywczych
Umiejetnosc 1) rozrdznia technologie produkcji wyrobow spozywczych, na przyktad:

B rozpoznaje proces technologiczny wyrobdéw spozywczych;

m klasyfikuje technologie produkcji wyrobdw spozywczych;

m  dokonuje analizy linii produkcyjnych i schematéw technologicznych wybranych wyrobéw
spozywczych.

Przyktadowe zadanie 4.
Proces fermentacji alkoholowej zachodzi podczas produkcji ciasta
A. biszkoptowego.
B. drozdzowego.
C. francuskiego.
D. kruchego.
Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnos¢ 3) postuguje sie dokumentacjq technologiczng dotyczqcq produkcji wyrobow
spozywczych, na przyktad:
B oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobdéw spozywczych zgodnie z dokumentacjg technologiczng;

B stosuje dokumentacje technologiczng dotyczacy produkcji wyrobdéw spozywczych;
B interpretuje dokumentacje technologiczng dotyczgca produkcji wyrobdéw spozywczych.



Przyktadowe zadanie 5.
Zawartos$¢ suchej masy w herbatnikach, zgodnie z normg, powinna by¢ nie mniejsza niz 94%. Ktora

wartos¢ nie spetnia wymagan normy?
A. 94,5%
B. 94,8%
C. 95%
D. 92%

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnos¢ 4) wykonuje czynnosci zwigzane z prowadzeniem procesow produkcji wyrobow
spozywczych, na przyktad:

B rozpoznaje czynnosci zwigzane z prowadzeniem proceséw produkcji wyrobéw spozywczych;
B okresla czynnosci zwigzane z prowadzeniem procesow produkcji wyrobow spozywczych.

Przyktadowe zadanie 6.
Podczas produkcji chatwy nalezy po namoczeniu ziarna sezamowego poddaé

A. ptukaniu.
B. suszeniu.
C. wirowaniu.
D. tuszczeniu.

Odpowiedz prawidtowa: D.

1.3. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do wysytki

Umiejetnosc 1) okresla warunki magazynowania wyrobdw gotowych, na przyktad:

B okresla warunki magazynowania wyrobdw gotowych;
m  klasyfikuje wyroby spozywcze ze wzgledu na warunki przechowywania

Przyktadowe zadanie 7.
Pieczywo trwate nalezy przechowywac¢ w temperaturze

A. 8°C-10°C przy wilgotnosci wzglednej 60%
B. 10°C—12°C przy wilgotnosci wzglednej 70%
C. 12°C—14°C przy wilgotnosci wzglednej 80%
D. 14°C - 18°C przy wilgotnosci wzglednej 70%

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc 3) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg wyrobow gotowych, na przyktad:

B okresla czynnosci zwigzane z ekspedycjg wyrobow gotowych;
B wskazuje urzgdzenia uzywane do ekspedycji wyrobdw gotowych.



Przyktadowe zadanie 8.

Do zapakowania bloku smalcu o masie 12,5 kg nalezy uzy¢
A. skrzynki wytozonej pergaminem.
B. folii aluminiowej wielowarstwowej.
C. torby foliowej i worka papierowego.
D. papieru pergaminowego z nadrukiem.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc 4) uzytkuje srodki transportu wewnetrznego, na przyktad:

B rozpoznaje Srodki transportu wewnetrznego;

m  klasyfikuje s$rodki transportu wewnetrznego uzywane w zaktadach przetwérstwa
SpOZywczego;

B planuje czynnosci zwigzane z obstugg srodkdéw transportu wewnetrznego.

Przyktadowe zadanie 9.
Do przewozenia péttusz wieprzowych z magazynu na hale produkcyjng stuzy

A. rower sktadak.

B. wdzek paletowy.

C. uktadnica regatowa.
D. samochdd cysterna.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.02. Produkcja wyrobow spoZywczych z wykorzystaniem maszyn
i urzqgdzen

Korzystajac z ptuczko-obieraczki oraz krajalnicy-kostkownicy przygotuj 10 kg mieszanki warzywnej

marchwiowo-selerowej, przy czym 6 kg mieszanki rozdrobnij w kostke o wymiarach
5 mm x 5 mm x 5 mm, a 4 kg mieszanki warzywnej rozdrobnij w stupki o wymiarach
3 mm x 3 mm x 20 mm. Udziat marchwi w mieszance wynosi 60%, a selera 40%. Oblicz ilos¢ marchwi
i selera, ktdrg nalezy przygotowac do rozdrabniania w kostke i w paski, wyniki zapisz w tabeli M3.1 —
obliczenia ilosci sktadnikéw mieszanki warzywnej. Surowce oraz stanowisko pracy masz
przygotowane. Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bezpieczerstwa
i higieny pracy, przepiséw przeciwpozarowych oraz ochrony srodowiska.

Tabela M3.1. Obliczenia ilosci sktadnikéw mieszanki warzywnej

Ksztatt rozdrobnionych

o . . Masa marchwi Masa selera
sktadnikow mieszanki

kostka

stupki

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac beda 2 rezultaty:
-  obliczenia ilosci sktadnikdw mieszanki warzywnej;
- mieszanka warzywna rozdrobniona w kostke oraz w paski
oraz
- obstuga ptuczko-obieraczki;
- obstuga krajalnicy-kostkownicy.

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bedg uwzgledniaé:
- stosowanie sie do instrukcji obstugi urzadzen podczas produkcji mieszanki warzywnej;
- stopien oczyszczenia warzyw w ptuczko-obieraczce, przygotowanych do rozdrabniania;
- jakos¢ uzyskanych w wyniku rozdrabniania kostek i stupkdéw z marchwi i selera w mieszance
warzywnej;
- réwnomiernos$¢ wymieszania surowcéw w mieszance warzywne;j;
- racjonalne gospodarowanie surowcami.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym:
1. Przygotowywanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych

1) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdow
spozywczych;
3) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowywaniem surowcow, dodatkdw do zywnosci
i materiatéw pomocniczych;
4) uzytkuje maszyny i urzgdzenia stosowane do przygotowywania surowcéw, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych.
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2. Prowadzenie procesdw produkcji wyrobow spozywczych
2) dobiera parametry technologiczne do produkcji wyrobdéw spozywczych;
4) wykonuje czynnosci zwigzane z prowadzeniem procesow produkcji wyrobow spozywczych;
5) uzytkuje maszyny i urzagdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji

z wykorzystaniem maszyn i urzqgdzen moga dotyczy¢:

- wytwarzania pétproduktéw i wyrobdéw gotowych z zastosowaniem maszyn i urzadzen;
obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych do produkcji wyrobéw spozywczych;

magazynowania wyrobow gotowych z wykorzystaniem urzadzen magazynowych i srodkéw
transportu wewnetrznego.

TG.02. Produkcja wyrobow spozZywczych
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Kwalifikacja K1

TG.03. Produkcja wyrobow piekarskich

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji 7G.03. Produkcja wyrobow piekarskich

1.1. Magazynowanie surowcow piekarskich

Umiejetnosc¢ 1) rozpoznaje surowce, dodatki do Zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobdw piekarskich, na przyktad:

B rozrdznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow piekarskich;

B wskazuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow piekarskich;

m okresla zastosowanie surowcow, dodatkéw do Zzywnosci i materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobdéw piekarskich.

Przyktadowe zadanie 1.
Na podstawie opisu wygladu zewnetrznego wskaz ten, ktéry przedstawia make zytnig razowa.

A. Kolor szaro-kremowy, z widocznymi czgsteczkami otrgb.

B. Kolor biaty z odcieniem kremowym, bez widocznych otrab.

C. Kolor szary, z widocznymi czgsteczkami okrywy owocowo-nasiennej.

D. Kolor biaty, z odcieniem szarosci, bez czgsteczek okrywy owocowo-nasienne;j.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnosc 4) ocenia jakos¢ surowcow piekarskich, na przyktad:

B ocenia jakos¢ surowcow piekarskich na podstawie opisu cech organoleptycznych;
B ocenia jakos¢ surowcow piekarskich na podstawie parametrow fizyko-chemicznych.

Przyktadowe zadanie 2.
Na podstawie atestu maki pszennej dostarczonej do piekarni wskaz make najlepszej jakosci.

A. Wilgotnos¢ 14%, zawartos¢ glutenu 28.
B. Wilgotnos¢ 14%, zawartos¢ glutenu 23.
C. Wilgotnos¢ 17%, zawartos$é glutenu 29.
D. Wilgotnos$¢ 15%, zawartosc glutenu 22.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Umiejetnos¢ 5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i potproduktéow piekarskich oraz
warunkdw ich magazynowania, na przyktad:

B okresla zasady rozmieszczania surowcow i potproduktéw piekarskich;
B dobiera pomieszczenia do magazynowanych surowcow i pétproduktow piekarskich;
®  wskazuje warunki magazynowania surowcow i pétproduktow piekarskich.

Przyktadowe zadanie 3.
Wybierz prawidtowg temperature przechowywania drozdzy piekarskich.

A. -18°C
B. -3°C
C. +5°C
D. +12°C

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich

Umiejetnosc 1) okresla rodzaje wyrobow piekarskich oraz sposoby ich sporzgdzania, na przyktad:

B rozrdznia grupy i podgrupy produkowanych wyrobdéw piekarskich;
m dobiera surowce do produkcji wyrobdow piekarskich w grupach i podgrupach;
B wskazuje sposoby sporzgdzania wyrobéw piekarskich w poszczegdlnych grupach.

Przyktadowe zadanie 4.
Do ktdérej grupy nalezy pieczywo, w ktorym udziat margaryny i cukru w ciescie wynosi 14%?

A. Pieczywo pszenne pétcukiernicze.
B. Pieczywo pszenne wyborowe.

C. Pieczywo pszenne zwykte.

D. Pieczywo pszenno-zytnie.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc 5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie, na przyktad:

B rozrdznia metody sporzadzania ciast piekarskich;

B dobiera parametry sporzadzania ciast w zaleznosci od jakosci maki, rodzaju produkowanego
pieczywa, warunkow produkcji;

m  wskazuje wady i zalety metod sporzadzania ciast piekarskich.

Przyktadowe zadanie 5.
Ktorg metoda nalezy sporzadzié ciasto na rogale wyborowe majgc do dyspozycji make pszenng o

mocnym glutenie?
A. Na kwasie.
B. Dwufazowa.
C. Jednofazows.
D. Pieciofazows.
Odpowiedz prawidtowa: B.
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Umiejetnosc 9) dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta, na przyktad:

B dobiera sposoby dzielenia ciast piekarskich w zaleznosci od produkowanego asortymentu;
B wskazuje sposoby formowania wyrobow piekarskich;
m dobiera urzadzenia do dzielenia i formowania wyrobow piekarskich.

Przyktadowe zadanie 6.
Wybierz zestaw urzgdzen stuzgcych do formowania chleba zwyktego podtuznego.

A. Dzielarka i rogalikarka.

B. Dzielarka i bagieciarka.

C. Zaokraglarka i wydtuzarka.

D. Zaokraglarka i znakownica.
Odpowiedz prawidtowa: C.

1.3. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta

Umiejetnosc¢ 1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem kesow ciasta i w trakcie rozrostu,
na przyktad:

B rozpoznaje operacje technologiczne stosowane przed rozrostem oraz w trakcie rozrostu
kesow ciast;

m ustala celowos$¢ stosowania operacji technologicznych przed rozrostem oraz w trakcie
rozrostu keséw ciasta;

B dobiera operacje technologiczne przed rozrostem oraz w trakcie rozrostu do asortymentu
piekarskiego.

Przyktadowe zadanie 7.
W jakim celu stosuje sie nacinanie keséw ciasta w czasie rozrostu?

A. Zapobiegania deformacjom oraz w celach dekoracyjnych.
B. Zmniejszenia objetosci oraz pozbycia sie gazéw.
C. Zwiekszenia parowania oraz obsuszania keséw.
D. Zwiekszenia objetosci oraz powstania aromatu.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc 6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta, na przyktad:

B rozpoznaje zabiegi stosowane przed wypiekiem wyrobéw piekarskich;
B dobiera zabieg technologiczny do produkowanego asortymentu piekarskiego.

Przyktadowe zadanie 8.
Przed wypiekiem uformowane kesy ciasta na chaty zdobne nalezy

A. zwilzy¢ wodg i ponaktfuwaé.

B. zwilzy¢ wodg i ponacinac¢ ukosnie.

C. posmarowaé masg jajowg i posypac solg.

D. posmarowac masg jajowaq i posypac kruszonka.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Umiejetnos¢ 10) analizuje przemiany zachodzgce w ciescie w trakcie wypieku, na przyktad:

B wskazuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzgce w kesach ciasta w czasie wypieku;
B rozrdznia zmiany zachodzgce w | i Il fazie wypieku kesdw ciasta.

Przyktadowe zadanie 9.
Podczas | fazy wypieku w kesach ciasta nastepuje

A. utrwalenie ksztattu.

B. uksztattowanie skorki.

C. zwiekszenie objetosci.

D. powstanie zwigzkéw aromatycznych.

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.4. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji
Umiejetnosc 1) ocenia jakos¢ gotowego pieczywa, na przyktad:

B przeprowadza ocene jakoSci pieczywa, w celu ustalenia zakoriczenia wypieku;
B przeprowadza ocene jakosSci gotowego pieczywa na podstawie opisu wygladu zewnetrznego;
B ocenia jako$¢ gotowego pieczywa wykorzystujgc metody fizyko-chemiczne.

Przyktadowe zadanie 10.
Ktdérych z przedstawionych metod nie stosuje sie w celu sprawdzenia zakonczenia wypieku?

A. Opukiwania pieczywa i wazenia.

B. Naktuwania szpilg i oceny wzrokowej.

C. Oceny wzrokowej i wazenia pieczywa.

D. Naswietlania promieniami UV i naciskania.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc 2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania, na przyktad:

B rozpoznaje wady pieczywa na podstawie oceny organoleptyczne;j;
B wskazuje przyczyne powstatych wad pieczywa.

Przyktadowe zadanie 11.
Co moze by¢ przyczyng powstawania ciemnych pecherzy na skoérce pieczywa?

A. Nieodpowiednie warunki fermentacji ciasta.
B. Nadmierna ilo$¢ dodanej do ciasta soli.

C. Niska temperatura wypieku.

D. Zbyt dtugi czas wypieku.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Umiejetnosc¢ 3) planuje sposdb konfekcjonowania pieczywa, na przyktad:

B dobiera sposoby konfekcjonowania wyrobdéw piekarskich;
B oblicza ilos¢ opakowac bezposrednich i posrednich.

Przyktadowe zadanie 12.
W magazynie wyrobéw gotowych znajduje sie 660 sztuk bochenkéw chleba o gramaturze 0,80 kg

oraz 300 sztuk butek maslanych. Wiedzac, ze w jeden pojemnik gteboki mozna zapakowac 6 sztuk
chleba, a w ptaski 15 sztuk butek, oblicz ile pojemnikéw kazdego rodzaju bedzie potrzebnych do
zapakowania tej produkgji.

A. Gtebokich 115, ptaskich 20.

B. Gtebokich 100, ptaskich 30.

C. Gtebokich 115, ptaskich 30.

D. Gtebokich 110, ptaskich 20.
Odpowiedz prawidtowa: D.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji 7G.03. Produkcja wyrobow piekarskich

Odwaz surowce i sporzadz ciasto na podstawie receptury na ciasto pszenne wyborowe metoda
jednofazowa. Przeprowadz fermentacje ciasta, a nastepnie podziel oraz uformuj 30 sztuk rogali
tradycyjnych, ktérych uksztattowanie pokazane jest na rysunku 1. Stanowisko do wykonania ciasta
masz przygotowane.

Podczas sporzgdzania ciasta i formowania rogali przestrzegaj zasad organizacji pracy,
bezpieczenstwa i higieny pracy i przeciwpozarowych oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Receptura na ciasto pszenne wyborowe

Namiar surowcow
Surowce na 30 kesow
wtoérnych
Maka pszenna typ 550 2200¢g
Maka zytnia typ 550, na podsypke 45¢g
Drozdze 110g
Sol 33g
Cukier 45¢g
Woda ok. 1100 g (1100
cm3)
Margaryna 70g
Olej do blach 10g

Rysunek 1. Formowanie rogali
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac bedzie 1 rezultat:
- 30 sztuk rogali
oraz przebieg:
- sporzadzania ciasta;
- formowania rogali;
- obstugiwania wagi, przesiewacza maki, miesiarki lub miksera, dzielarki.

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bed3a uwzgledniac¢:
- jakosc ciasta pszennego;
- poprawnos¢ formowania rogali;
- wielko$¢, doktadnos$é i powtarzalnos¢ ksztattu rogali;

- sprawno$é¢ postugiwania sie sprzetem i urzadzeniami w trakcie sporzgdzania ciasta
i formowania rogali;

-~ stosowanie sie do przepisow bezpieczenstwa i higieny obowigzujgcych na stanowisku pracy.
Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym:
1. Magazynowanie surowcow piekarskich
1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow piekarskich.
2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobéw piekarskich
2) postuguje sie recepturami piekarskimi.
4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta.
7) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie.
8) dokonuje oceny organoleptycznej pétproduktéw piekarskich.
11) obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcédw, sporzadzania, dzielenia
i formowania ciasta.
12) wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz

ksztattowaniem kesow.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji TG.03. Produkcja wyrobow piekarskich moga
dotyczyc:
- formowania wyrobéw piekarskich z przeprowadzeniem rozrostu koricowego oraz
przygotowanie ich do wypieku;
- zadanie moze réwniez dotyczy¢ przygotowania keséw ciasta do wypieku i poddania
procesowi wypiekania w réznych piecach piekarskich.
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Kwalifikacja K1

TG.04. Produkcja wyrobdw cukierniczych

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji 7G.04. Produkcja wyrobow cukierniczych

1.1. Magazynowanie surowcow cukierniczych

Umiejetnos¢ 1) rozpoznaje surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkcji cukierniczej, na przyktad:

B rozpoznaje potprodukty cukiernicze;

m  wskazuje dodatki do zywnosci stosowane do produkcji wyrobdw cukierniczych.

Przyktadowe zadanie 1.
Pétproduktem cukierniczym jest

A. nadzienie makowe.

B. maka pszenna.

C. cukier puder.

D. jaja swieze.
Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnos¢ 5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i potproduktow cukierniczych oraz
warunkdw ich magazynowania, na przyktad:

B okresla warunki przechowywania maki;
m dobiera warunki magazynowania potproduktéw cukierniczych.

Przyktadowe zadanie 2.
Make nalezy przechowywaé w temperaturze

A. 0°C przy wilgotnosci powietrza 55%
B. 14°C przy wilgotnosci powietrza 65%
C. 18°C przy wilgotnosci powietrza 75%
D. 20°C przy wilgotnosci powietrza 85%

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc 6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowq stosowanq w magazynach
surowcow cukierniczych, na przyktad:

B dobiera urzadzenie do pomiaru wilgotnosci;
B odczytuje parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowe;.
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Przyktadowe zadanie 3.
Pomiar wilgotnosci w magazynie surowcéw suchych dokonuje sie

A. refraktometrem.
B. termometrem.
C. higrometrem.
D. areometrem.

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.2. Wytwarzanie wyrobow cukierniczych

Umiejetnosc 1) okresla rodzaje wyrobow cukierniczych oraz sposoby ich sporzqdzania, na przyktad:

B rozpoznaje metody sporzadzania wyrobdw cukierniczych;
B okresla wyrdb cukierniczy na podstawie opisu sposobu sporzadzania.

Przyktadowe zadanie 4.
Sporzadzajac ciasto biszkoptowo-ttuszczowe metoda na ciepto podgrzewa sie

A. mase jajowa.

B. ttuszcz z maka.

C. mleko z cukrem.

D. mase jajowo-cukrows.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc¢ 2) postuguje sie dokumentacjg technologiczng oraz korzysta z receptur cukierniczych,
na przyktad:

B oblicza ilos¢ surowcow korzystajgc z receptury cukiernicze;j.
B odczytuje surowce niezbedne do produkcji wyrobu cukierniczego.

Przyktadowe zadanie 5.
Wskaz ilos¢ margaryny niezbedng do wyprodukowania 20 kg ciastek kruchych krakowskich

A. 45kg llos¢ w g na 1 kg wyrobu
Surowce
B. 5,7 kg gotowego
C. 7,6 kg Maka pszenna typ650 650,0 g
Margaryna 380,0g
D. 89kg Cukier puder 90,0 g
Jaja 60,0 g
Wanilina 02¢g
Marmolada 50,0 g

Odpowiedz prawidtowa: C.
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Umiejetnos¢ 6) dobiera maszyny, urzqdzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkcji wyrobow
cukierniczych, na przyktad:

B dobiera urzadzenie do produkcji wyrobdéw cukierniczych;
B wskazuje urzagdzenie do pakowania wyrobu cukierniczego.

Przyktadowe zadanie 6.
Do ubijania biatek z cukrem w ubijaczce cukierniczej stosuje sie mieszadto w ksztatcie

A. ramy.
B. haka.
C. rozgi.
D. spirali.

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.3. Dekorowanie wyrobow cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji

Umiejetnosc 2) dobiera surowce i potprodukty do dekoracji wyrobow cukierniczych, na przyktad:

B rozpoznaje potprodukty do dekoracji wyrobdw cukierniczych;
m dobiera surowce do wykonanie elementéw dekoracyjnych wyrobu cukierniczego.

Przyktadowe zadanie 7.
Do dekoracji tortu w stylu angielskim stosuje sie

A. marcepan naturalny.
B. swieze owoce.

C. czekolade.

D. karmel.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc 9) konfekcjonuje wyroby cukiernicze, na przyktad:

B rozpoznaje sposoby konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych;
B dobiera sposdb konfekcjonowania do wyrobu cukierniczego.

Przyktadowe zadanie 8.
Pomadki mleczne ,,Kréwki” zawija sie w

A. papier parafinowany.
B. torebki celofanowe.
C. folie aluminiowa.

D. papier kredowy.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Umiejetnosc 10) dobiera urzgdzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych, na przyktad:

B rozpoznaje urzadzenia do przechowywania wyrobdw cukierniczych;
B wskazuje urzadzenie do przechowywanego wyrobu cukierniczego.

Przyktadowe zadanie 9.
Wskaz urzadzenie, w ktérym nalezy przechowywad lody.

A. Lada chfodnicza.
B. Lada mroznicza.
C. Szafa chtodnicza.
D. Komora chtodnicza.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji 7G.04. Produkcja wyrobow cukierniczych

Sporzadz ciasto drozdzowe metodg dwufazowg zgodnie z Recepturg na ciasto drozdzowe
z kruszonka, a nastepnie uformuj 10 jednakowych okragtych buteczek wykonczonych masg jajowa
i kruszonka. Butki poddaj fermentacji koficowej i procesowi wypieku.

Tabela M3.1. Receptura na ciasto drozdzowe z kruszonka

Ciasto drozdzowe Spos6b wykonania

malfa !c)szenna A00g 1. Odwaz surowce zgodnie z recepturg na ciasto drozdzowe
drozdze A0g z kruszonka.
mleko 100 ml
ukier 50 g 2. Spor‘zadz rozczyn z podgrza'r?ego mleka, drozdzy i czesci
aja Dszt. 100 g maki. Odstaw do fermentacji.
margaryna 50 g 3. Sporzadz ciasto z rozczynu i pozostatych surowcéw.
sol szczypta Ciasto pozostaw do wyrosniecia.
Kruszonka 4. Sporzadz kruszonke z margaryny, cukru pudru i maki.
maka 80 g 5. Przygotuj blache do wypieku.

cukier puder 40g
margaryna |40g

6. Wyrosniete ciasto podziel na 10 jednakowej wielkosci

kesoéw i uformuj okragte butki.

7. Posmaruj butki jajem za pomocg pedzla i posyp
kruszonka.

8. Uformowane butki poddaj fermentacji koricowe;j.

9. Wypiekaj w piecu w temperaturze ok. 200°C przez 20

minut do uzyskania ciemnoztotego koloru.

Na przygotowanym stanowisku pracy znajdziesz niezbedne surowce, maszyny, urzadzenia i sprzet.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bezpieczeAstwa i higieny

i przeciwpozarowych oraz ochrony Srodowiska.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac bed3a 4 rezultaty:
— ciasto drozdzowe;
kruszonka;
— uformowane butki drozdzowe;
- upieczone butki drozdzowe
oraz
- zachowanie zasad organizacji pracy, bezpieczenistwa i higieny i przeciwpozarowych oraz
ochrony srodowiska;
- obstuga maszyn, urzadzen i sprzetu cukierniczego;
- przebieg procesu sporzadzania ciasta drozdzowego.
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Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego beda uwzgledniac:
- stosowanie zasad higieny i przeciwpozarowych oraz ochrony srodowiska;
- sprawnos¢ w postugiwaniu sie maszynami, urzadzeniami i sprzetem cukierniczym;
kolejnosc¢ i poprawnos¢ wykonywanych czynnosci;
-~ jakos$¢ ciasta drozdzowego;
-~ jakos¢ kruszonki;
- wyglad zewnetrzny uformowanych butek drozdzowych;
- jakos¢ gotowych butek drozdzowych po wypieku.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym:
2. Wytwarzanie wyrobdw cukierniczych

2) postuguje sie dokumentacjg technologiczng oraz korzysta z receptur cukierniczych;
4) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw
cukierniczych;

5) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkgji
wyrobdéw cukierniczych;

6) dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkcji wyrobdéw
cukierniczych;

7) obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w procesie produkcji cukierniczej;

9) sporzadza potprodukty wyrobdéw cukierniczych i gotowe wyroby cukiernicze.

Inne zadania praktyczne z zakresu TG.04. Produkcja wyrobow cukierniczych moga dotyczy¢:

- przyjmowania surowcéw cukierniczych do magazynu z przeprowadzeniem oceny

organoleptycznej i obstugiwaniem urzadzen magazynowych;

- sporzadzania potproduktow cukierniczych (ciast, kremdw, mas, galaretek) i produkcji
wyrobdéw gotowych (sernikéw, ciastek, lodéw) z uzyciem maszyn i urzgdzen cukierniczych;
-~ dekorowania wyrobdéw cukierniczych (wykonywania projektu dekoracji, elementéw

dekoracyjnych i sktadania dekoracji gotowego wyrobu);

- przygotowania do dystrybucji wyrobéw cukierniczych z obstugiwaniem urzadzen do krojenia

i pakowania.
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Kwalifikacja K1

TG.05. Produkcja przetwordw miesnych i ttuszczowych

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji 7G.05. Produkcja przetworow miesnych i ttuszczowych

1.1. Rozbiodr i wykrawanie miesa

Umiejetnosc¢ 3) wyznacza linie podziatu tusz i pottusz na czesci zasadnicze, na przyktad:
m wyznacza linie podziatu péttusz wieprzowej;

® wyznacza linie podziatu ¢wierctusz wotowe;.

Przyktadowe zadanie 1.
Szyje z péttuszy wotowe] nalezy odcigc cieciem prostopadtym do kregostupa miedzy

A. 1i2 kregiem szyjnym.
B. 2i 3 kregiem szyjnym.
C. 3i4 kregiem szyjnym.
D. 4i5 kregiem szyjnym.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc¢ 5) obstuguje maszyny, urzgdzenia i sprzet podczas rozbioru i wykrawania miesa, na
przyktad:
B dobiera urzadzenia do zmechanizowanego rozbioru miesa;

m wskazuje sprzet do wykrawania miesa.

Przyktadowe zadanie 2.
Rozbidr péttusz na linii zmechanizowanej przeprowadza sie za pomocg

A. nozy.

B. topora.

C. pitki ramowej.
D. pity tarczowe;j.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnos¢ 6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozbiorem tusz, pottusz i cwierctusz na czesci
zasadnicze, na przyktad:
B okresla kolejnos$¢ czynnosci zwigzanych z rozbiorem poéttusz na czesci zasadnicze;

B planuje czynnosci zwigzane z rozbiorem ¢wierctuszy wotowe;j.
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Przyktadowe zadanie 3.
Chcac oddzieli¢ golonke tylng podczas rozbioru poéttuszy wieprzowej, nalezy wykona¢ kolejno

nastepujace ciecia:

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

B. z dotu — od nogi tylnej ponizej stawu skokowo-goleniowego, tacznie z guzem kosci pietowej,
z gory — od szynki.

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

D. z przodu — od boczku, z géry — od szynki, z dotu — od nogi tylnej tgcznie z guzem kosci
pietowe;.

Odpowiedz prawidtowa: A.

1.2. Magazynowanie i przygotowanie miesa do dystrybucji

Umiejetnosc 5) dobiera metody i techniki rozmrazania miesa, na przyktad:
m okresla metode do rozmrazania péttusz;

m dobiera metode rozmrazania miesa wieprzowego.

Przyktadowe zadanie 4.
Wskaz metode rozmrazania péttusz, w ktorej mieso nie zmienia wtasciwosci fizycznych.

A. Wodna.

B. Powietrzna.

C. Mikrofalowa.

D. Rozmrazania przy statej roznicy temperatur.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc¢ 7) rozpoznaje zmiany zachodzqgce w miesie w czasie przechowywania w chtodniach i
zamrazalniach oraz w czasie jego rozmrazania, na przyktad:
B rozpoznaje zmiany barwy w zamrozonym miesie;

B ustala przyczyne niekorzystnych zmian w czasie przechowywania mies w chtodniach.

Przyktadowe zadanie 5.
W czasie zamrazania barwa miesa

A. nie powinna ulec zadnym zmianom.

B. ulega przyciemnieniu na skutek tworzenia sie methemoglobiny.
C. ulega rozjasnieniu na skutek wytworzenia sie kwasu mlekowego.
D. ulega zazielenieniu na skutek tworzenia sie kwasu propionowego.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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Umiejetnosc 9) obstuguje urzqdzenia stosowane do konfekcjonowania miesa, na przyktad:
B rozpoznaje urzadzenia do konfekcjonowania miesa;

m dobiera urzadzenia do konfekcjonowania wybranego miesa.

Przyktadowe zadanie 6.
Do konfekcjonowania miesa stosuje sie urzadzenia:

A. wilk, kuter, mtynek koloidalny.

B. masownica, kostkownica, krajarka szybkotngca.

C. krajalnica, plasterkownica, maszyna pakujaca prézniowo.
D. mieszarka,nadziewarka, komora parzelniczo-wedzarnicza.

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.3. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjg przetworéw miesnych i ttuszczowych

Umiejetnos¢ 2) dobiera surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetworow
miesnych i ttuszczowych, na przyktad:
B rozpoznaje surowiec do produkcji przetwordw miesnych;

m dobiera materiaty pomocnicze do produkcji przetwordw ttuszczowych.

Przyktadowe zadanie 7.
W przemysle miesnym podstawowym surowcem w produkcji kietbas jest

A. mieso drobne.

B. jelito naturalne.
C. zamiennik biatka.
D. solanka peklujaca.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnos¢ 7) wykonuje czynnosci zwiqzane z produkcjg wedlin, wyrobdw garmazeryjnych,
konserw i przetworow ttuszczowych, na przyktad:
m dobiera czynnosci zwigzane z produkcja wedlin;

m ustala kolejnos¢ czynnosci zwigzanych z produkcjg wyrobdw garmazeryjnych.

Przyktadowe zadanie 8.
Czynnosci w produkcji szynki gotowanej to

A. peklowanie, wedzenie, obrdbka cieplna.

B. rozdrabnianie, nastrzykiwanie, wedzenie.
C. napetnianie, osadzanie, obrdbka cieplna.
D. kutrowanie, napetnianie, obrdbka cieplna.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Umiejetnosc¢ 8) oblicza zuzycie surowcow oraz okresla wydajnosc¢ produkcji przetworow miesnych
i ttuszczowych, na przyktad:
m oblicza ilos¢ surowcoéw do produkcji przetwordw miesnych;

m okresla wydajnos¢ produkcji przetwordw ttuszczowych.

Przyktadowe zadanie 9.
lle nalezy przygotowa¢ surowcéw miesnych do produkcji 1000 kg baleronu wieprzowego

gotowanego, wiedz3ac, ze wydajnos¢ gotowego wyrobu wynosi 130%?
A. 700 kg
B. 1000 kg
C. 1400 kg
D. 1800 kg
Odpowiedz prawidtowa: A.

1.4. Magazynowanie i przygotowanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji

Umiejetnosc 2) rozpoznaje wady produkcyjne przetwordw miesnych i ttuszczowych, na przyktad:
B rozpoznaje wade produkcyjng przetwordw miesnych;

m ustala przyczyne wad produkcyjnych przetworédw miesnych i ttuszczowych.

Przyktadowe zadanie 10.
Suchosc i niespoistosé¢ wedzonek parzonych spowodowane jest

A. uzyciem starej peklosoli.

B. niedostateczng higieng sprzetu.

C. zbyt matym nastrzykiem solanki.

D. uzyciem surowca zakazonego mikrobiologicznie.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnos¢ 4) dobiera i obstuguje urzqdzenia do konfekcjonowania przetworéw miesnych
i ttuszczowych, na przyktad:
B wybiera urzgdzenia do konfekcjonowania przetworéw miesnych;

B dobiera urzadzenia do konfekcjonowania przetwordéw ttuszczowych.

Przyktadowe zadanie 11.
Urzadzenia stosowane do pakowania prézniowego to

A. autoklawy cisnieniowe.
B. napetniarki prézniowe.
C. masownice prdzniowe.
D. komory prézniowe.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Umiejetnosc 6) okresla warunki magazynowania przetworow miesnych i ttuszczowych, na przyktad:
m wskazuje warunki magazynowania przetwordw miesnych;

m dobiera warunki magazynowania przetworow ttuszczowych.

Przyktadowe zadanie 12.
Zalecany okres przechowywania kietbasy suchej i pétsuchej nieplasterkowanej w chtodziarce (+4°C)

to

A. 2—4 dni.

B. 5—6 dni.

C. 8—10dni.

D. 12—14 dni.
Odpowiedz prawidtowa: D.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.05. Produkcja przetworow miesnych i ttuszczowych

Zwaz ¢wierctusze wotowa i dokonaj jej rozbioru na elementy zasadnicze poprzez oddzielenie od
¢wierctuszy szyi, karkéwki, topatki, rozbratla, antrykotu, mostka, szpondra i goleni przedniej,
zgodnie z liniami cie¢ przedstawionymi na Schemacie podziatu péttuszy wotowej. Uzyskane
elementy schowaj w chtodni z wyjgtkiem topatki. topatke zwaz, a nastepnie dokonaj wykrawania
i klasyfikacji topatki. Zwaz miesa klasy | i oblicz uzysk miesa klasy |.

Obliczenia zapisz w Tabeli do obliczen uzysku klasy | miesa wotowego.

Rysunek 6.9. Schamat podziaty péHuszy wolowe na czeéd zasadnicze (wg PN-86/A-82002. Wolo

wina - czgdci zasadnicze), 1 - szyja, 2 — karkdwka, 3 - rozovalel, 4 — anirykot, 5 — poledwica,

6= rostbet, 7- ogon, 8- golen tyina, 8- udziec, 10— fata, 11 - szponder, 12~ moslek, 13 - golen
przednia, 14 - fopatka

Rysunek 1. Schemat podziatu péttuszy wotowej

Tabela 1 Obliczenie uzysku klasy | miesa wotowego

1. waga ¢wierctuszy wotowej: ..................

3. uzysk miesa klasy I ......ccoeveunnee.

Na przygotowanym stanowisku pracy znajdziesz ¢Ewierétusze wotowg, niezbedne materiaty,
narzedzia i sprzet.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bezpieczeAstwa i higieny pracy,

przeciwpozarowych oraz ochrony srodowiska.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac bed3a 3 rezultaty:

elementy zasadnicze ¢wierétuszy wotowej;
topatka;
wynik uzysku miesa klasy | w tabeli 1

oraz

zachowanie zasad organizacji pracy, bezpieczenstwa i higieny pracy, przeciwpozarowych
oraz ochrony $rodowiska;

proces rozbioru ¢wierctuszy wotowe;j.

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bed3a uwzgledniac¢:

stosowanie zasad higieny i p.poz. oraz ochrony $rodowiska;

sprawnos¢ w postugiwaniu sie sprzetem do rozbioru i wykrawania;
doktadnos¢ wazenia ¢wierétuszy wotowej;

poprawnos$é wykonywanych czynnosci w czasie rozbioru pottuszy wotowej;
jakos¢ elementdéw zasadniczych éwierctuszy wotowej;

jakos¢ topatki wotowej;

zgodnosc obliczen uzysku miesa klasy | z wagg topatki i ¢wierétuszy wotowej.

Umiejetnosci sprawdzane testem praktycznym:
1. Rozbidr i wykrawanie miesa

1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa

zwierzat rzeznych;

2) rozpoznaje elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych;

3) wyznacza linie podziatu tusz i péttusz na czesci zasadnicze;

4) planuje kolejnos¢ czynnosci podczas rozbioru miesa;

6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozbiorem tusz, péttusz i éwierctusz na czesci zasadnicze;

7) wykonuje obrébke czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru miesa;

8) planuje kolejno$é czynnosci wykrawania miesa;

9) wykonuje czynnosci wykrawania miesa;

10) dokonuje klasyfikacji produktéw wykrawania miesa.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji TG.05. Produkcja przetworow miesnych
i ttuszczowych mogaq dotyczyc¢:

dobierania metod i technik, a nastepnie wykonania czynnosci zwigzanych z wychtadzaniem
i zamrazaniem miesa i ttuszczow surowych oraz ich rozmrazania;

obstugiwania urzadzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanych w pomieszczeniach
chtodni i zamrazalni oraz wykonywania czynnosci zwigzanych z konfekcjonowaniem miesa;
dobierania i obstugiwania urzgdzen stosowanych w przetwdrstwie miesa;

korzystania z receptur, dobierania surowcow, dodatkdw oraz materiatdw pomocniczych przy

produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych. Nastepnie przygotowaniu ich do produkcji
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i wykonywaniu czynnosci zwigzanych z produkcjg wedlin, wyrobow garmazeryjnych, konserw
i przetworow ttuszczowych;

oceny jakosci przetwordw miesnych i tluszczowych i ustalenie przyczyny powstatych wad
w czasie produkcji. W zadaniu tym nalezy wykonac prace zwigzane z przygotowaniem
przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji wraz z konfekcjonowaniem ich. Nalezy
rowniez dobra¢ warunki magazynowania przetworow miesnych i ttuszczowych oraz

prowadzi¢ dokumentacje ich magazynowania i dystrybucji.
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Kwalifikacja K1

TG.06. Obrobka ryb i produkcja przetworow rybnych

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji 7G.06. Obrobka ryb i produkcja przetworow rybnych

1.1. Wstepna obrébka surowcéw rybnych

Umiejetnosc¢ 1) okresla zrodta i metody pozyskiwania surowcdéw rybnych oraz innych organizmow
wodnych, na przyktad:
m klasyfikuje Zzrédta i metody pozyskiwania surowcow rybnych oraz innych organizmow
wodnych;

m rozrdznia metody pozyskiwania surowcéw rybnych oraz innych organizméw wodnych.

Przyktadowe zadanie 1.
Do potowu ryb wtokiem wykorzystuje sie statki

A. bazy.

B. trawlery.

C. pomocnicze.
D. transportowe.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc 2) rozpoznaje rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w przetworstwie, na przyktad:
m rozrdznia i klasyfikuje gatunki ryb wykorzystywanych w przetwdrstwie;

B rozpoznaje rodzaje ryb wykorzystywanych w przetwdrstwie.

Przyktadowe zadanie 2.
Wskaz zestaw ryb sledziowatych.

A. Sledz, szprot, sola, sardela.

B. Szprot, $ledZ, makrela, dorsz.

C. Tunczyk, szprot, sledz, sardela.
D. Sledz, szprot, sardynka, sardela.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Umiejetnos¢ 3) rozpoznaje skorupiaki, mieczaki oraz inne organizmy wodne wykorzystywane
w przetwdorstwie, na przyktad:
B rozréznia skorupiaki i mieczaki oraz inne organizmy wodne wykorzystywane

w przetworstwie.

Przyktadowe zadanie 3.

Do grupy skorupiakéw naleza:
A. langusty, ostrygi, omutki, przegrzebki.
B. homary, przegrzebki, homarce, kraby.
C. ostrygi, omutki, przegrzebki, sercéwki.
D. homary, langusty, kraby i krewetki.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Przyktadowe zadanie 4.
Ktéry gatunek skorupiaka jest przedstawiony na zdjeciu?

A. Krewetka.
B. Langusta.
C. Homar.
D. Krab.
Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc 4) ocenia przydatnosc¢ surowcdw rybnych do obrobki i przetwarzania, na przyktad:
B ocenia przydatnos$¢ surowcoéw rybnych do obrdbki;

B ocenia przydatnos$é surowcéw rybnych do przetwarzania.

Przyktadowe zadanie 5.
Wskaz zestaw cech charakteryzujgcych nieswiezg rybe.

A. Jasnoczerwone skrzela, lepki $luz i zapadniete oczy.

B. Jasnoczerwone skrzela, amoniakalny zapach, zatarte trzewia.

C. Zapadniete oczy, amoniakalny zapach, szarobrunatne skrzela.

D. Szarobrunatne skrzela, potyskujgca i wilgotna skora, zapadniete oczy.

Odpowiedz prawidtowa: C.
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Umiejetnos¢ 9) wykonuje czynnosci zwigzane z czyszczeniem, patroszeniem, odgtawianiem,
odgardlaniem, filetowaniem, trymowaniem, odskdrzaniem, porcjowaniem oraz rozdrabnianiem ryb,
na przyktad:

B rozrdznia czynnosci zwigzane z czyszczeniem, patroszeniem, odgtawianiem, odgardlaniem,

filetowaniem, trymowaniem, odskdrzaniem, porcjowaniem oraz rozdrabnianiem ryb.

Przyktadowe zadanie 6.
Oddzielenie jednym cieciem glowy ryby wraz z ptetwami piersiowymi i brzusznymi oraz z ptatami

brzusznymi i wnetrznosciami, to ciecie
A. polskie.
B. rosyjskie.
C. angielskie.
D. amerykanskie.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Przyktadowe zadanie 7.
Woyciecie ptata miesa ryby, obejmujgcego miesien grzbietowy i brzuszny jednej potowy ciata, to

inaczej
A. patroszenie.
B. filetowanie.
C. trymowanie.
D. odtuszczanie.

Odpowiedz prawidtowa: B.

1.2 Wykonywanie prac zwigzanych z produkcja przetworéw rybnych

Umiejetnos¢ 2) rozrdznia sposoby przetwarzania i utrwalania surowcow, pdtoroduktow oraz
przetwordow rybnych, na przyktad:
B rozrdznia sposoby przetwarzania surowcéw rybnych;
B rozréznia sposoby przetwarzania pétproduktow rybnych;
B rozrdznia sposoby utrwalania surowcéw rybnych;
B rozréznia sposoby utrwalania pétproduktéw rybnych;
B rozréznia sposoby utrwalania przetwordéw rybnych.

Przyktadowe zadanie 8.
W jakim zakresie temperatur przebiega proces wedzenia ryb na zimno?

A. 20+30°C
B. 35+45°C
C. 60+80°C

D. 120+140°C

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Przyktadowe zadanie 9.
Ktory proces utrwalania jest stosowany podczas produkcji konserw rybnych?

A. Sterylizacja.
B. Peklowanie.
C. Pasteryzacja.
D. Marynowanie.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc¢ 5) przygotowuje dozwolone substancje dodatkowe do produkcji przetwordow rybnych
oraz substancje pomagajgce w ich przetwarzaniu, na przyktad:

B oblicza ilos¢ soli potrzebnej do solenia stabego 100 kg ryby;

®m oblicza zawartos¢ kwasu octowego, soli i cukru w zalewie octowej;

m oblicza zawartos¢ marynowanej cebuli, warzyw i przypraw w zalewie octowej.

Przyktadowe zadanie 10.
Solenie stabe to taicie, przy ktérym stosunek soli do ryby wynosi 0,15:0,19. Oblicz, ile kilogramow

soli jest potrzebne do solenia 100 kg ryb.
A. 78,95 kg
B. 90,00 kg
C. 126,67 kg
D. 145,70 kg

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc¢ 10) wykonuje czynnosci zwigzane z chtodzeniem, mrozeniem i rozmrazaniem surowcow,
potproduktow i przetwordw rybnych, na przyktad:
B wskazuje urzadzenia do chtodzenia mrozenia i rozmrazania surowcdw, pétproduktéw
i przetworow rybnych;
B rozpoznaje czynnosci zwigzane z chtodzeniem mrozeniem i rozmrazaniem surowcéw,

potproduktdw i przetwordw rybnych.

Przyktadowe zadanie 11.
W jakim Srodowisku przeprowadza sie proces zamrazania ryb w tunelach zamrazalniczych?

A. W powietrzu.

B. W ciektym azocie.

C. W ciektym freonie.

D. W roztworze soli kuchennej.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Przyktadowe zadanie 12.
Jaki rodzaj lodu jest najbardziej przydatny do chtodzenia ryb?

A. Taflowy.

B. Rurkowy.

C. Blokowy.

D. tuskowy.
Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc 13) okresla sposoby wykorzystania odpaddow poprodukcyjnych, na przyktad:
B rozpoznaje i nazywa sposoby wykorzystania odpaddéw poprodukcyjnych.

Przyktadowe zadanie 13.
Ktory produkt otrzymuje sie z odpaddéw kryla?

A. Tran.

B. Oleje techniczne.

C. Preparaty chitynowe.
D. Preparaty pektynowe.

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.3. Przygotowywanie surowcow oraz przetworow rybnych do dystrybucji i magazynowania
Umiejetnos¢ 1) przestrzega warunkdéw przechowywania surowcow i przetwordw rybnych, na
przyktad:

B okresla parametry i warunki przechowywania surowcow i przetworéw rybnych.

Przyktadowe zadanie 14.
Ryby wedzone na gorgco mozna przechowywac w temperaturze od 2°C do 10°C przez

A. 2dni.
B. 4dni.
C. 10 dni.
D. 20 dni.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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Umiejetnosc¢ 2) kontroluje parametry procesow schfadzania, zamrazania, rozmrazania surowcow
i przetwordéw rybnych, na przyktad:
m kontroluje parametry procesdw schtadzania, zamrazania, rozmrazania surowcow

i przetwordw rybnych.

Przyktadowe zadanie 15.
Jakg temperature w srodku geometrycznym powinna osiggna¢ zamrozona ryba?

A. -16°C

B. -18°C
C. -20°C
D. -22°C

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc¢ 6) dobiera opakowania do rodzaju surowcow, potoroduktow i przetworow rybnych, na
przyktad:

B dobiera wtasciwe opakowania do rodzaju surowca;

m dobiera wiasciwe opakowania do rodzaju pétproduktow;

m dobiera wiasciwe opakowania do rodzaju przetworéw rybnych.

Przyktadowe zadanie 16.
Stoiki szklane typu twist-off w przemysle rybnym wykorzystuje sie gtéwnie do pakowania

A. ryb solonych.

B. konserw rybnych.
C. prezerw rybnych.
D. marynat rybnych.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc 11) obstuguje srodki transportu wewnetrznego stosowane w przetworstwie rybnym, na
przyktad:
B rozpoznaje srodki transportu wewnetrznego;

m klasyfikuje $rodki transportu wewnetrznego uzywane w zakfadach przetwdrstwa rybnego.

Przyktadowe zadanie 17.
Do przewozenia ryb solonych z hali produkcyjnej do magazynu stuzy

A. taczka.

B. wdzek paletowy.

C. wdzek bemarowy.

D. samochdd dostaweczy.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.06. Obrobka ryb i produkcja przetworow rybnych

Odwaz sledzia battyckiego i dokonaj jego obrébki wstepnej zgodnie z przepisem wykonania, tak aby
powstaty 2 filety.

Odwaz potprodukt, produkt gotowy i odpady produkcyjne zgodnie z wykazem w Tabeli 1.

Dokonaj obliczen procentowego (%) udziatu powstatych filetéw oraz odpaddéw produkcyjnych
w stosunku do masy ryby przed obrobka - wyniki zapisz w Tabeli 1.

Wykonane 2 filety surowe - zgto$ do oceny, przez podniesienie reki.

Uzyskane 2 filety posdl, oprdsz maka i usmaz, przez podniesienie reki zgto$ je do oceny.

Sporzadz zalewe octowgq i zalej nig usmazone filety, przez podniesienie reki zgto$ je do oceny.

Na przygotowanym stanowisku pracy znajdziesz jedng sztuke sledzia battyckiego, surowce
odwazone i odmierzone zgodnie z podang Recepturg oraz niezbedne narzedzia i sprzet.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bezpieczeristwa i higieny pracy,

przeciwpozarowych oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Procentowy(%) udziat filetéw i odpaddéw produkcyjnych

Masa ryby (przed obrébkg) | tgczna masa odpaddéw Masa surowych filetdw | Masa usmazonych filetow

g

8

%

g

%

g

%

Receptura na 2 porcje smazonego meta ze sledzia

Surowce llosé

Maka 20g
Olej 25cm’

Sél 3g

Receptura na 1 porcje zalewy octowe;j

Surowce llos¢
Woda 500 cm®
Ocet 250 cm®

Sol 15g

Cukier 15¢g
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Przepis wykonania:
1.

W NOU R WN

odwaz Sledzia battyckiego,

odgtéw sledzia cieciem sko$nym,

wypatrosz $ledzia,

wyfiletuj $ledzia,

optucz otrzymane filety,

posdl i oprész maka filety,

usmaz filety na rozgrzanym ttuszczu na jasnoztoty kolor,

sporzadz zalewe octowg z podanych w tabeli sktadnikéw, zagotuj zalewe,
zalej zalewg usmazone filety ze sSledzia battyckiego.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegac bed3 4 rezultaty:

przygotowane do smazenia filety surowe,
usmazone filety,
procentowy udziat filetéw i odpaddéw produkcyjnych w stosunku do masy ryby - Tabela 1,

usmazony filet w zalewie octowej

oraz

przebieg procesu odgtawiania $ledzia cieciem skosnym oraz filetowania, smazenia filetéw

oraz sporzadzenia zalewy octowe;j.

Zasady oceniania wykonania zadania praktycznego bedg uwzgledniaé:

stosowanie zasad dobrej praktyki higienicznej, przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy,
przeciwpozarowych oraz ochrony srodowiska,

sprawnos¢ w postugiwaniu sie urzadzeniami i sprzetem stosowanym w obrébce wstepnej
ryb,

sprawnos¢ w postugiwaniu sie urzadzeniami i sprzetem stosowanym w obrébce wstepnej
ryb,

poprawnos$¢ wykonywania czynnosci podczas smazenia,

jakos¢ usmazonych filetow ze sledzia,

poprawnos¢ wykonania zalewy octowej,

zgodnos¢ obliczen uzysku filetdw w stosunku do masy ryby.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym:
1. Wstepna obrébka surowcéw rybnych

8) obstuguje maszyny, urzadzenia i narzedzia podczas wstepnej obrébki surowcéw rybnych,

9) wykonuje czynnosci zwigzane z czyszczeniem, patroszeniem, odgtawianiem, odgardlaniem,

filetowaniem, trymowaniem, odskérzaniem, porcjowaniem oraz rozdrabnianiem ryb,

13) wykonuje czynnosci zwigzane z przechowywaniem potproduktow rybnych,

14) prowadzi dokumentacje procesu wstepnej obrébki surowcow rybnych.
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2. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjg przetworéw rybnych
7) obstuguje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg do produkcji
przetworéw rybnych;
8) wykonuje czynnosci zwigzane z procesami przetwarzania i utrwalania ryb;
9) przestrzega procedur utrzymania czystosci w procesie produkcji przetwordéw rybnych;
12) ocenia jakos¢ pétproduktow i przetwordw rybnych na poszczegdlnych etapach produkcji;
14) stosuje normy, procedury i receptury technologiczne w procesie produkcji przetworéw
rybnych.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji 7G.06 Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych
moga dotyczy¢:
- wykonywania czynnosci zwigzanych z czyszczeniem, patroszeniem, odgtawianiem,

odgardlaniem, filetowaniem, trymowaniem, odskdéraniem, porcjowaniem oraz
rozdrabnianiem ryb;

- wykonywania czynnosci zwigzanych z obrébka wstepng skorupiakdéw, mieczakéw oraz innych
organizmdéw wodnych,

- wykonywania czynnosci zwigzanych z przetwarzaniem, utrwalaniem surowcoéw,
potproduktow oraz przetwordéw rybnych;

— dobrania i obstugi maszyn, urzadzen i narzedzi podczas obrébki wstepnej surowcéw rybnych
oraz maszyn i urzadzen oraz sprzetu i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanych do
produkcji przetwordw rybnych;

— dobrania opakowan do rodzaju surowcéw, pétproduktow i przetwordw rybnych.
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Kwalifikacja K2

TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

1.1. Organizowanie produkcji wyrobow spozywczych
Umiejetnos¢ 4) postuguje sie dokumentacjq technologiczng i normami w produkcji wyrobow
spozywczych, na przyktad:
B rozrdznia rodzaje dokumentacji stosowanej w produkcji wyrobdw spozywczych;
m korzysta z dokumentacji technologicznej oraz norm w celu sprawdzenia, ustalenia
parametréw operacji i proceséw technologicznych produkcji wyrobéw spozywczych;
B stosuje dokumentacje w celu wykonania badain dotyczacych jakosci surowcéw,

potproduktédw, dodatkow, materiatdw pomocniczych i gotowego produktu.

Przyktadowe zadanie 1.
Korzystajac z informacji przedstawionych w normie PN-83/A-07005, wskaz czas przechowywania

tuszek drobiowych bez ostonek w temperaturze -20°C.

Tabela 1. Okresy przechowywania mrozonego miesa drobiowego [w miesigcach]

Produkt Zakres temperatur komory [°C]
0Od-14do -18 0d -18,1do -22 0d -22,1 do -30

Tuszki droblg i elementy w ostonkach 5 12 12
termokurczliwych
Tuszki drobiu w woreczkach PE

. 3 6 8
zamknietych
Elemnty drobiowe w woreczkach PE

. 2 4 7
zamknietych
Tuszki drobiu bez ostonek 2 3 5

A. 2 miesigce.
B. 3 miesigce.
C. 5 miesiecy.
D. 6 miesiecy.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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Umiejetnosc¢ 7) dobiera i obstuguje maszyny i urzqdzenia stosowane w procesach przetwdrstwa
zywnosci, na przyktad:
B rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych;
m okresla budowe, zasade dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w procesach
przetworstwa zywnosci
B dobiera maszyny i urzagdzenia stosowane w procesach przetwoérstwa zywnosci w zaleznosci

od rodzaju uzytego surowca i produkowanego asortymentu.

Przyktadowe zadanie 2.
Do mycia roslin okopowych nalezy zastosowac myjke

A. bebnowa.

B. slimakowa.

C. wibracyjna.

D. wodno-powietrzna.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc¢ 8) dobiera metody utrwalania potproduktow i gotowych wyrobow spozywczych, na
przyktad:
m dobiera metody utrwalania pétproduktow i wyrobdw gotowych uwzgledniajac przetwarzany
surowiec;
m dobiera metody utrwalania pétproduktow i wyrobdéw gotowych uwzgledniajgc ich wartosé

odzywczg oraz aspekt ekologiczny i ekonomiczny produkcji.

Przyktadowe zadanie 3.
Podczas produkcji dzemu truskawkowego stosowane jest utrwalanie metoda

A. sublimacyjna.
B. mechaniczna.
C. osmoaktywna.
D. kriokoncentraciji.

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.2. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Umiejetnosc¢ 8) przeprowadza analize sensoryczng surowcow, potproduktow i produktow gotowych
oraz dodatkdw do Zzywnosci, na przyktad:

B rozréznia rodzaje metod analizy sensorycznej ze wzgledu na zasade i sposéb
przeprowadzania oceny jakosci surowcow, potproduktéw, produktéw gotowych oraz
dodatkéw do zywnosci ;

B okresla warunki i wymagania dla przeprowadzania analizy sensorycznej;

B okresla zastosowanie analizy sensorycznej w badaniach laboratoryjnych.
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Przyktadowe zadanie 4.
W warunkach laboratoryjnych do oceny smaku, zapachu, barwy oraz konsystencji masta

wykorzystuje sie analize
A. mikrobiologiczna.
B. objetosciowa.
C. sensoryczna.
D. wagowa.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnosc 9) wykonuje badania fizykochemiczne zZywnosci, na przyktad:
B charakteryzuje metody badan fizykochemicznych zywnosci,
m dobiera metode badan do wykonania oznaczenia zawartosci sktadnikéw chemicznych
Zywnosci;

B wskazuje zastosowanie metod badan fizycznych i chemicznych do okreslonych oznaczen.

Przyktadowe zadanie 5.
Do oznaczania zawartosci cukru w soku owocowym stosowana jest metoda

A. butyrometryczna.
B. elektrometryczna
C. polarymetryczna.
D. kolorymetryczna.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnosc¢ 11) rozlicza zuzycie surowcow, potproduktow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych, na przyktad:
B oblicza zuzycie surowcéw, potproduktéw, dodatkdw do zywnosci i materiatéw
pomocniczych;

B pordéwnuje zuzycie surowcow, dodatkdw i materiatéw pomocniczych z normami zuzycia.
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Przyktadowe zadanie 6.
Na podstawie receptury ciasta biszkoptowo —ttuszczowego oblicz, jakie bedzie zuzycie maki

pszennej typ 650 do sporzadzenia 50 kg ciasta.

Tabela 2. Receptura na 1000 g ciasta biszkoptowego

Surowce llos¢ w gramach
Maka pszennna typ 650 300
Maka ziemniaczana 100
Margaryna 300
Cukier 290
Jaja 250
Proszek do pieczenia 10

A. 10 kg

B. 15 kg

C. 30 kg

D. 45 kg

Odpowiedz prawidtowa: B.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Zaplanuj produkcje mlecznych butek drozdzowych z 200 kg maki pszennej typ 500.

Oblicz zapotrzebowanie ilosciowe na poszczegdlne surowce (przy zatozeniu, ze wzieto 200 kg maki
typ 500) oraz catkowitg mase surowcéw w kg. Opracuj kalkulacje kosztéow poszczegdlnych surowcow
oraz catkowity koszt wszystkich surowcow.

Wykonaj obliczenia technologiczne, to znaczy oblicz:

a) wielko$¢ nawazki, czyli mase kesa przed wypiekiem wiedzac, ze ubytek masy ciasta
podczas wypieku (upiek) wynosi 10%, a gorgce pieczywo bezposrednio po wypieku wazy
51,3 ¢g;

b) ilos¢ mlecznych butek drozdzowych wyprodukowanych z 200 kg maki pszennej typ 500;

c) wielkos¢ ubytku masy pieczywa podczas stygniecia i przechowywania (ususzke),
wiedzac, ze do konsumenta trafiajg butki o masie 50 g. Wynik podaj w (g) i (%);

d) ilos¢ opakowan jednostkowych i zbiorczych potrzebnych do zapakowania
wyprodukowanych butek.

Sporzadz zestaw maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji z zachowaniem kolejnosci

poszczegdlnych etapdw produkcji.

Opracuj projekt etykiety na woreczki z folii polipropylenowej, ktére stanowig opakowanie
jednostkowe. Etykieta powinna zawiera¢: nazwe i adres producenta (przyjmij je dowolnie), nazwe
wyrobu, mase netto, sktad surowcowy, date produkcji (przyjmij date egzaminu), date minimalnej
trwatosci (nalezy spozy¢ przed DD-MM-RRRR); dla butek drozdzowych pakowanych sg to 2 dni).
Narysuj schemat blokowy produkcji mlecznych butek drozdzowych z uwzglednieniem parametréw
istotnych dla procesu produkcji, z zaznaczeniem krytycznych punktéw kontroli (CCP) zgodnie z
systemem HACCP.

Uwaga! Obliczenia podaj z doktadnoscig do czesci dziesigtych.

Receptura na mleczne butki drozdzowe

Surowce llosé [g]
maka pszenna typ 500 1000
jaja— 2 szt. 100
mleko - o gestosci 1030 g/| 470
drozdze 80
cukier 20
margaryna 40
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Opis procesu technologicznego
Surowce przyjmowane do zaktadu sg dokfadnie oceniane, poniewaz ich jakos¢ decyduje o jakosci

wyrobu koncowego. Proces technologiczny rozpoczyna sie od przygotowania surowcow. Maka
przesiewana jest za pomocag przesiewacza od$rodkowego, jaja dezynfekowane naswietlaczem
bakteriobdjczym z lampami UV, mleko podgrzewane do temp. 40°C, droidze rozpuszczane
w niewielkiej ilosci cieptego mleka (mleczko drozdzowe), margaryna rozpuszczana i studzona, cukier
dodawany do masy jajowej podgrzewanej do temp. ok. 30°C. Do podgrzewania wykorzystuje sie
kuchenke gazowa. Tak przygotowane surowce dozowane sg do dziezy. Proces miesienia odbywa sie
w miesiarce z miesidtem spiralnym przez okoto 15 minut. Nastepnie ciasto poddaje sie fermentacji
w komorze fermentacyjnej przez okoto 50 minut w temp. 32°C. Po rozroscie wstepnym ciasto trafia
do dzielarki celem podziatu na kesy pierwotne. Po podziale i krétkim rozroscie, kesy pierwotne sg
ponownie dzielone na 30 keséw wtdérnych oraz formowane w dzielarko-formierce. Uformowane
kesy ciasta przekazywane sg do komory fermentacyjnej, gdzie przez okoto 30 minut, w temp.
35-40°C, wilgotnosci wzglednej od 75 do 90% odbywa sie fermentacja koricowa. Przed wsadzeniem
do pieca kesy spryskiwane sg lekko ostodzong wodg, wykorzystuje sie do tego aparat natryskowy.
Wypiek odbywa sie w piecu wézkowym konwekcyjnym. W poczatkowej fazie wypieku kesy ciasta
poddaje sie zaparowaniu. Wypiek odbywa sie w temp. 200-240°C, trwa okofo 10-15 minut. Po
wypieku i schtodzeniu butki pakowane sg recznie, po 4 sztuki w opakowania jednostkowe (woreczki
z folii polipropylenowej) zaopatrzone w etykiete identyfikujgcg wyrdb i producenta. Nastepnie
wktadane sg do skrzynek, w kazdej miesci sie 30 sztuk opakowan jednostkowych. Skrzynki stanowig
opakowania zbiorcze, ktdre przekazywane sg do magazynu, a nastepnie do dalszej dystrybucji.

Cennik surowcow

Surowce Jednostka miary surowca Cena [z]
maka pszenna typ 500 kg 1,6
jaja -1 sztuka 50 g 0,7
mleko o gestosci 1 030 g/l litr 2,4
drozdze prasowane kg 8,0
cukier kg 1,9
margaryna kg 7,2
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega 6 rezultatéw:

zapotrzebowanie surowcowe,

kalkulacja kosztéw poszczegdlnych surowcédw oraz catkowity koszt,
obliczenia technologiczne:

wielkos¢ nawazki kesa (masa kesa przed wypiekiem),

— liczba mlecznych butek drozdzowych wyprodukowanych z 200 kg maki pszennej typ 500,

- wielko$¢ ubytku masy pieczywa podczas stygniecia i przechowywania (ususzka), wynik
nalezy podac¢ w (g) i (%),

- liczba opakowan jednostkowych i zbiorczych potrzebnych do zapakowania
wyprodukowanych butek,

zestaw maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji z zachowaniem kolejnosci

poszczegdblnych etapéw procesu produkcji,

projekt etykiety na woreczki z folii polipropylenowej, ktoére stanowig opakowanie

jednostkowe,

schemat blokowy produkcji mlecznych butek drozdzowych z uwzglednieniem parametréw

istotnych dla procesu produkcji, z zaznaczeniem krytycznych punktéw kontroli (CCP) zgodnie

z systemem HACCP.
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Zapotrzebowanie surowcowe i kalkulacja kosztow poszczegdlnych surowcéw oraz catkowity koszt.

.. Zapotrzebowanie Kalkulacja kosztow
llos¢ receptury na
Nazwa surowca . surowcowe surowcowych
mleczne butki [g] - - - -
Obliczenia Wynik [kg] Obliczenia Wynik [z1]
Razem Razem
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Obliczenia technologiczne — pozostate

Nawazka
(masa kesa przed wypiekiem) [g]

Liczba mlecznych butek drozdzowych
[szt.]

Ususzka
(ubytek masy podczas stygnieciai
przechowywania) [g]

Ususzka [%]

Liczba opakowan jednostkowych [szt.]

Liczba opakowan zbiorczych [szt.]
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Zestaw maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji z zachowaniem kolejnosci poszczegdinych
etapow procesu produkcji

Projekt etykiety na woreczki z folii polipropylenowej, ktére stanowia opakowania jednostkowe
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Schemat blokowy produkcji mlecznych bulek drozdiowych z uwzglednieniem parametréow
istotnych dla procesu produkcji, z zaznaczeniem krytycznych punktéw kontroli (CCP) zgodnie
z systemem HACCP
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Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego beda uwzgledniac:
— wykaz ilosciowy i jakosciowy poszczegdlnych surowcéw, tzn. maki pszennej, cukru, jaj,

mleka, margaryny oraz drozdzy niezbednych pod produkcji zaplanowanej ilo$ci mlecznych
butek drozdzowych;

- catkowitag mase surowcéw obliczong na podstawie wykazu iloSciowego;

— koszt poszczegdlnych surowcéw okreslony na podstawie cennika oraz wykazu ilosciowego;

- koszt catkowity wszystkich surowcéw pobranych do produkcji;

- mase kesa ciasta przed wypiekiem;

- liczbe mlecznych butek drozdzowych;

- wielko$¢ ususzki w g i %;

- ilos¢ opakowan jednostkowych i zbiorczych;

— wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkgji, zapisany w kolejnosci etapéw produkcji;

- informacje zawarte na projekcie etykiety na woreczki z folii polipropylenowej: nazwa, adres
producenta, nazwa produktu, masa netto, sktad surowcowy, data produkcji, data
przydatnosci do spozycia;

— czynnosci i parametry technologiczne zawarte w schemacie blokowym produkcji;

— zaznaczone na schemacie blokowym Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP).

Umiejetnosci sprawdzane testem praktycznym:
1. Organizowanie produkcji wyrobéw spozywczych

2) planuje procesy produkcji wyrobéw spozywczych;

4) postuguje sie dokumentacjg technologiczng i normami w produkcji wyrobdéw spozywczych;

5) dobiera operacje i procesy stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych;

7) dobiera i obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w procesach przetwdrstwa zywnosci;

2. Nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych

2) monitoruje przebieg produkcji wyrobdéw spozywczych pod katem zgodnosci z systemami
zapewnienia jakosci;

11) rozlicza zuzycie surowcow, potproduktow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych;

12) okresla wydajnos¢ produkcji wyrobéw spozywczych.
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji
wyrobow spozywczych moga dotyczy¢:
- sporzadzania i wypetniania dokumentacji techniczno-technologicznej oraz laboratoryjnej;

- wykazu surowcéw, dodatkdw i materiatdw pomocniczych;

- wykazu maszyn i urzadzen, srodkdéw transportu wewnetrznego;

-~ harmonograméw produkcji w postaci schematu blokowego, tabel, grafikdw produkcji;

— obliczen dotyczacych zuzycia surowcéw, poétproduktéow i materiatdw pomocniczych oraz
wydajnosci produkcji;

- planu zagospodarowania produktéw ubocznych i odpadéw;

- planéw monitorowania i podejmowania dziatann korygujgcych wystepujacych procesach
produkcyjnych;

- raportéw produkgji, dziennikdw technologicznych, dokumentacji magazynowej;

-~ planéw badan laboratoryjnych dla okreslonego wyrobu gotowego lub procesu
produkcyjnego;

- wykazu sprzetu, odczynnikdw laboratoryjnych niezbednych do wykonania badan
laboratoryjnych;

— obliczen laboratoryjnych dotyczgce nawazek, stezen, wyniku oznaczenia laboratoryjnego;

- sprawozdania laboratoryjnego, dziennikdw laboratoryjnych, protokotow, wnioskéw;

- oceny jakosci wyrobu gotowego na podstawie wynikdw badan i przepisow;

— interpretacji przedstawionych przepiséw sanitarno-epidemiologicznych i ochrony srodowiska

dotyczacych badania zywnosci.
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PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAtCENIA W ZAWODZIE TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI 314403

1. CELE KSZTAtCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik technologii zywnosci powinien by¢ przygotowany

do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1)
2)
3)

4)

wytwarzania produktéw spozywczych;

obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych do produkcji wyrobéw spozywczych;
organizowania i nadzorowania przebiegu proceséw technologicznych w przetwérstwie
spozywczym;

kontrolowania pracy maszyn stosowanych w przetwdrstwie zywnosci.

2. EFEKTY KSZTALCENIA

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych jest niezbedne osiggniecie zaktadanych

efektéw ksztatcenia, na ktére sktadajg sie:

1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodoéw;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy

Uczen:
1)

2)
3)
4)
5)
6)

7)

8)
9)

10)

(PDG).

Uczen:
1)
2)

3)
4)
5)

rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczedstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarows,
ochrong srodowiska i ergonomig;

rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska w Polsce;

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

przewiduje zagrozenia dla zdrowia i Zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

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

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

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

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

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

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

stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;
analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;
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6)
7)

8)
9)

10)
11)
12)
13)

inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

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

planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

planuje dziatania zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwigzan;

stosuje zasady normalizacji;

optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:
1)

2)
3)
4)

5)

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

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

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

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

korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)
13)

(OMmz).

Uczen:

1)
2)
3)
4)
5)

6)
7)

przestrzega zasad kultury i etyki;

jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
potrafi planowaé dziatania i zarzadza¢ czasem;
przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
jest otwarty na zmiany;

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem;
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
przestrzega tajemnicy zawodowej;

negocjuje warunki porozumien;

jest komunikatywny;

stosuje metody i techniki rozwigzywania problemoéw;
wspotpracuje w zespole.

Organizacja pracy matych zespotéw

planuje i organizuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

monitoruje i ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;

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

stosuje metody motywacji do pracy;

komunikuje sie ze wspotpracownikami.

57



2) efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno-
-gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie
zawodow PKZ(TG.b) i PKZ(TG.i);

PKZ(TG.b) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: operator maszyn i
urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci,
technik przetwdrstwa mleczarskiego, przetwdrca ryb

Uczen:

1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdéw spozywczych;

2) okresla warto$¢ odzywczg produktow spozywczych;

3) wyjasnia role drobnoustrojéw w produkcji wyrobdéw spozywczych;

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

5) rozrdznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos¢ i trwatos¢ wyrobéw
spozywczych;

6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych;

7) rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen;

8) rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych;

9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacjg
technologiczng;

10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego;

11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania S$ciekdw i powietrza oraz
urzadzenia energetyczne;

12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwérstwie spozywczym;

13) okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przemystowym przetwdrstwem zywnosci
i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

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

15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

PKZ(TG.i) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: technik technologii
zywnosci, technik przetwdrstwa mleczarskiego
Uczen:

1) rozrdznia surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze do produkcji wyrobdéw
spozywczych;

2) rozréznia operacje i procesy wykorzystywane w produkcji zywnosci;

3) rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach technologicznych produkcji
wyrobdéw spozywczych, utrwalania zywnosci, pakowania i konfekcjonowania produktow
spozywczych, mycia i dezynfekcji opakowan, pomieszczen, maszyn i urzadzen oraz
urzadzenia energetyczne, urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw i powietrza
stosowane w produkcji wyrobdéw spozywczych;

4) charakteryzuje procesy technologiczne produkcji wyrobéw spozywczych;

5) charakteryzuje systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

6) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.
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3) efekty ksztatcenia wiasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie technik
technologii zywnosci;

TG.02.

Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen

1. Przygotowywanie surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych

Uczen:
1)

2)
3)
4)

5)

dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze do produkcji wyrobdéw
spozywczych;

przeprowadza ocene organoleptyczng surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw
pomocniczych;

wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowywaniem surowcéw, dodatkéow do zywnosci
i materiatéw pomocniczych;

uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane do przygotowywania surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych;

dokumentuje przebieg pracy maszyn i urzgdzen zgodnie z procedurami systemu HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical Control Point) w przemysle spozywczym.

2. Prowadzenie proceséw produkcji wyrobow spozywczych

Uczen:
1.

oUveWN

rozrdznia technologie produkcji wyrobéw spozywczych;

dobiera parametry technologiczne do produkcji wyrobow spozywczych;

postuguje sie dokumentacjg technologiczng dotyczacg produkcji wyrobow spozywczych;
wykonuje czynnosci zwigzane z prowadzeniem proceséw produkcji wyrobdw spozywczych;
uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobdéw spozywczych;

przeprowadza ocene organoleptyczng potproduktéw i wyrobdw gotowych w poszczegdinych
fazach procesu technologicznego;

prowadzi procesy technologiczne z zachowaniem Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP
(ang. Good Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene
Practice) oraz systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point).

3. Magazynowanie wyrobdéw gotowych i przygotowanie ich do wysytki

Uczen:

1)
2)
3)
4)
5)

okresla warunki magazynowania wyrobdéw gotowych;

wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem wyrobdw gotowych;

wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg wyrobdw gotowych;

uzytkuje srodki transportu wewnetrznego;

przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice),
Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice) oraz systemu HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical Control Point) podczas magazynowania wyrobéw gotowych
i przygotowania ich do wysyftki.
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TG.03. Produkcja wyrobdw piekarskich

1. Magazynowanie surowcow piekarskich

Uczen:
1)

2)
3)
4)
5)

6)
7)
8)
9)

rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkgji
wyrobow piekarskich;

przyjmuje dostawy surowcéw i pétproduktow piekarskich zgodnie z procedurami;
przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcéw piekarskich;

ocenia jakos¢ surowcow piekarskich;

przestrzega zasad rozmieszczania surowcoéw i potproduktow piekarskich oraz warunkéw ich
magazynowania;

postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w magazynach;
obstuguje urzadzenia magazynowe;

prowadzi dokumentacje magazynowsg;

przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci.

2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobéw piekarskich

Uczen:
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)

11)

12)

okresla rodzaje wyrobdéw piekarskich oraz sposoby ich sporzadzania;

postuguje sie recepturami piekarskimi;

dobiera surowce do produkcji ciasta przeznaczonego na wyroby piekarskie;

przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji ciasta;
dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie;

ustala parametry technologiczne produkgc;ji ciasta;

sporzadza ciasta na wyroby piekarskie;

dokonuje oceny organoleptycznej potproduktéw piekarskich;

dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta;

dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcOw i sporzgdzania, dzielenia
i formowania ciasta;

obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow, sporzadzania, dzielenia
i formowania ciasta;

wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz
ksztattowaniem kesow.

3. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta

Uczen:

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)

planuje operacje technologiczne przed rozrostem kesdw ciasta i w trakcie rozrostu;
wykonuje operacje technologiczne przed rozrostem korAcowym i w trakcie rozrostu
uformowanych keséw ciasta;

obstuguje maszyny i urzadzenia do koficowego rozrostu kesow ciasta;

poddaje rozrostowi uformowane wyroby zgodnie z ustalonymi parametrami;

kontroluje jako$¢é kesdw ciasta w trakcie rozrostu;

planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta;

wykonuje czynnosci koncowe przed wiozeniem wyrobdéw do pieca;

rozrdznia piece piekarskie;

obstuguje piece piekarskie;

analizuje przemiany zachodzgce w ciescie w trakcie wypieku;

wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem pieczywa;

monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and

Critical Control Point).
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3. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Uczen:
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)

ocenia jakos¢ gotowego pieczywa;

rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania;

planuje sposéb konfekcjonowania pieczywa;

dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

wykonuje czynnosci zwigzane ze schfadzaniem i konfekcjonowaniem wyrobdw piekarskich;
okresla warunki magazynowania gotowych wyrobdw piekarskich;

magazynuje gotowe wyroby piekarskie i przygotowuje je do ekspedyciji;

obstuguje srodki transportu wewnetrznego;

monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point), ktére majg wptyw na bezpieczeristwo gotowych wyrobdw.

TG.04. Produkcja wyroboéw cukierniczych

1. Magazynowanie surowcow cukierniczych

Uczen:
1)

2)
3)
4)
5)

6)
7)

8)
9)

rozpoznaje surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci oraz materialy pomocnicze do
produkcji cukierniczej;

przyjmuje dostawy surowcow i potproduktdw cukierniczych zgodnie z procedurami;
przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcéw cukierniczych;

ocenia jakos¢ surowcow cukierniczych;

przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i pétproduktéw cukierniczych oraz warunkdw
ich magazynowania;

postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w magazynach
surowcow cukierniczych;

obstuguje urzadzenia magazynowe;

prowadzi dokumentacje magazynowsg;

przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci.

2. Wytwarzanie wyrobdw cukierniczych

Uczen:
1)
2)
3)
4)

5)
6)

7)
8)

9)
10)

okresla rodzaje wyrobdw cukierniczych oraz sposoby ich sporzadzania;

postuguje sie dokumentacjg technologiczng oraz korzysta z receptur cukierniczych;

planuje proces technologiczny produkcji wyrobdw cukierniczych;

dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow
cukierniczych;

przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdw
cukierniczych;

dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkcji wyrobow
cukierniczych;

obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w procesie produkcji cukierniczej;

przeprowadza ocene organoleptyczng wyrobdéw cukierniczych w poszczegdlnych fazach
procesu technologicznego;

sporzgdza potprodukty wyrobdéw cukierniczych i gotowe wyroby cukiernicze;

przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice),
Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice) oraz systemu HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical Control Point).
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3. Dekorowanie wyrobdw cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji

Uczen:

1)
2)
3)
4)

5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)
13)

TG.05.

opracowuje projekty dekoracji wyrobéw cukierniczych;

dobiera surowce i pétprodukty do dekoracji wyrobdéw cukierniczych;

dobiera urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do dekorowania wyrobdw cukierniczych;
postuguje sie sprzetem i urzadzeniami cukierniczymi do dekorowania wyrobow
cukierniczych;

wykonuje elementy do dekorowania wyrobdw cukierniczych;

dekoruje wyroby cukiernicze;

dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobéw cukierniczych;

obstuguje urzadzenia do pakowania i konfekcjonowania wyrobow cukierniczych;
konfekcjonuje wyroby cukiernicze;

dobiera urzadzenia do przechowywania wyrobdéw cukierniczych;

obstuguje urzadzenia do przechowywania wyrobdéw cukierniczych;

magazynuje gotowe wyroby cukiernicze i przygotowuje je do ekspedycji;

monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point), ktére majg wptyw na bezpieczenstwo zdrowotne gotowych wyrobdéw
cukierniczych.

Produkcja przetworow miesnych i ttuszczowych

1. Rozbior i wykrawanie miesa

Uczen:

1)

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

przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania miesa
zwierzat rzeznych;

rozpoznaje elementy struktury uktadu kostnego i mie$niowego zwierzat rzeznych;

wyznacza linie podziatu tusz i péttusz na czesci zasadnicze;

planuje kolejno$¢ czynnosci podczas rozbioru miesa;

obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas rozbioru i wykrawania miesa;

wykonuje czynnosci zwigzane z rozbiorem tusz, poéttusz i ¢wierctusz na czesci zasadnicze;
wykonuje obrébke czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru miesa;

planuje kolejnos¢ czynnosci wykrawania miesa;

wykonuje czynnosci wykrawania miesa;

10) dokonuje klasyfikacji produktéw wykrawania miesa;
11) prowadzi dokumentacje dotyczacg rozbioru i wykrawania miesa.

2. Magazynowanie i przygotowanie miesa do dystrybucji

Uczen:

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)

8)

okresla warunki przechowywania miesa w chtfodniach;

dobiera metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczéw surowych;
wykonuje czynnos$ci zwigzane z wychtadzaniem oraz zamrazaniem miesa i ttuszczéw
surowych;

obstuguje urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w pomieszczeniach
chtodni i zamrazalniach;

dobiera metody i techniki rozmrazania miesa;

wykonuje czynnosci zwigzane z rozmrazaniem miesa;

rozpoznaje zmiany zachodzgce w miesie w czasie przechowywania w chiodniach
i zamrazalniach oraz w czasie jego rozmrazania;

ocenia jakos¢ miesa w czasie wychtadzania, zamrazania i rozmrazania na podstawie jego
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9)

wygladu;
obstuguje urzadzenia stosowane do konfekcjonowania miesa;

10) wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego do dystrybucji;
11) prowadzi dokumentacje dotyczgcg magazynowania i konfekcjonowania miesa.

3. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjg przetworow miesnych i ttuszczowych

Uczen:

1)
2)
3)
4)

5)
6)

7)
8)

9)

stosuje receptury oraz przestrzega norm obowigzujgcych w produkcji przetworéw miesnych
i ttuszczowych;

dobiera surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetworéw miesnych
i ttuszczowych;

przygotowuje surowce, dodatki oraz materialy pomocnicze do produkcji przetworow
miesnych i ttuszczowych;

dobiera maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg do produkgcji
przetworéw miesnych i ttuszczowych;

planuje operacje technologiczne produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

obstuguje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg stosowane
w produkcji przetworédw miesnych i ttuszczowych;

wykonuje czynnosci zwigzane z produkcja wedlin, wyrobdéw garmazeryjnych, konserw
i przetworow ttuszczowych;

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

prowadzi dokumentacje produkcyjng przetwordw miesnych i ttuszczowych.

4. Magazynowanie i przygotowanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybuciji

Uczen:

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)

ocenia jakos¢ przetwordw miesnych i ttuszczowych;

rozpoznaje wady produkcyjne przetwordw miesnych i ttuszczowych;

wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem przetwordw miesnych i ttuszczowych do
dystrybucji;

dobiera i obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;
dobiera i obstuguje srodki transportu wewnetrznego przetwordw miesnych i ttuszczowych;
okresla warunki magazynowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;

prowadzi dokumentacje dotyczacg magazynowania i dystrybucji przetworédw miesnych
i ttuszczowych.

TG.06. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych

1. Wstepna obrébka surowcéw rybnych

Uczen:

1)
2)
3)

4)
5)

6)
7)

okresla zrédta i metody pozyskiwania surowcéw rybnych oraz innych organizmoéw wodnych;
rozpoznaje rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w przetwdrstwie;

rozpoznaje skorupiaki, mieczaki oraz inne organizmy wodne wykorzystywane
w przetworstwie;

ocenia przydatnos$é surowcéw rybnych do obrébki i przetwarzania;

charakteryzuje przyczyny szybkiego psucia sie ryb, skorupiakdw, mieczakéw oraz innych
organizméw wodnych wykorzystywanych w przetwérstwie;

sortuje surowce rybne wedtug okreslonych kryteridw;

dobiera maszyny, urzadzenia i narzedzia do wstepnej obrébki surowcéw rybnych;
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8) obstuguje maszyny, urzadzenia i narzedzia podczas wstepnej obrdobki surowcdéw rybnych;

9) wykonuje czynnosci zwigzane z czyszczeniem, patroszeniem, odgtawianiem, odgardlaniem,
filetowaniem, trymowaniem, odskdrzaniem, porcjowaniem oraz rozdrabnianiem ryb;

10) wykonuje czynnosci zwigzane z obrdbkg wstepng skorupiakéw, mieczakédw oraz innych
organizméw wodnych;

11) stosuje techniki schtadzania, mrozenia i rozmrazania surowcéw rybnych;

12) planuje sposoby zagospodarowania lub utylizacji odpadéw rybnych;

13) wykonuje czynnosci zwigzane z przechowywaniem pétproduktéw rybnych;

14) prowadzi dokumentacje procesu wstepnej obrébki surowcow rybnych;

15) postuguje sie normami i instrukcjami technologicznymi dotyczagcymi wstepnej obrobki
surowcow rybnych.

2. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcja przetworéw rybnych
Uczen:

1) okresla wymagania dotyczgce jakosci oraz przydatnosci surowcéw i potproduktdw do
produkcji réznych asortymentéw przetwordw rybnych;

2) rozréznia sposoby przetwarzania i utrwalania surowcow, pétproduktéow oraz przetwordéw
rybnych;

3) okresla wptyw proceséw przetwarzania i utrwalania surowcow, potproduktdw i przetworéw
rybnych na ich bezpieczeistwo zdrowotne, warto$¢ odzywczg oraz przydatnosé
technologiczng;

4) rozrdznia rodzaje dodatkéw i materiatdw pomocniczych oraz okresla ich zastosowanie
w przetworstwie rybnym;

5) przygotowuje dozwolone substancje dodatkowe do produkcji przetwordw rybnych oraz
substancje pomagajace w ich przetwarzaniu;

6) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji przetworéw rybnych;

7) obstuguje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg do produkcji
przetworéw rybnych;

8) wykonuje czynnosci zwigzane z procesami przetwarzania i utrwalania ryb;

9) przestrzega procedur utrzymywania czystosci w procesie produkcji przetwordw rybnych;

10) wykonuje czynnosci zwigzane z chtodzeniem, mrozeniem i rozmrazaniem surowcéw,
potproduktéw i przetwordw rybnych;

11) rozpoznaje zmiany zachodzgce w procesie przetwarzania i utrwalania ryb, skorupiakéw,
mieczakéw oraz innych organizméw wodnych;

12) ocenia jakos$¢ poétproduktow i przetwordw rybnych na poszczegdlnych etapach produkcji;

13) okresla sposoby wykorzystania odpaddéw poprodukcyjnych;

14) stosuje normy, procedury i receptury technologiczne w procesie produkcji przetworéw
rybnych;

15) oblicza zuzycie surowcéw oraz okresla wydajnos¢ produkcji przetwordw rybnych;

16) prowadzi dokumentacje przebiegu produkcji przetwordw rybnych.

3. Przygotowywanie surowcOw oraz przetworow rybnych do dystrybucji i magazynowania
Uczen:

1) przestrzega warunkdéw przechowywania surowcow i przetwordw rybnych;

2) kontroluje parametry proceséw schtadzania, zamrazania, rozmrazania surowcéw
i przetworow rybnych;

3) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem surowcow i przetworow rybnych do
dystrybucji;

4) przygotowuje surowce i przetwory rybne, z uwzglednieniem potrzeb odbiorcow;
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5)

6)
7)

8)
9)
10)

11)
12)

rozpoznaje rodzaje materiatdow stosowanych w opakowaniach przetwordw rybnych oraz
ocenia ich jakos¢;

dobiera opakowania do rodzaju surowcéw, pétproduktéw i przetwordw rybnych;

wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem opakowan do konfekcjonowania surowcéw,
potproduktow i przetwordw rybnych;

przestrzega zasad znakowania oraz identyfikowalnosci surowcéw, pétproduktow
i przetwordw rybnych;

rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do konfekcjonowania surowcow, pétproduktéw
i przetworow rybnych;

obstuguje maszyny i urzadzenia do konfekcjonowania surowcow, poétproduktow
i przetwordw rybnych;

obstuguje srodki transportu wewnetrznego stosowane w przetworstwie rybnym;

prowadzi dokumentacje dotyczgcq przechowywania oraz dystrybucji surowcow
i przetwordw rybnych.

TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

1. Organizowanie produkcji wyrobéw spozywczych

Uczen:

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)
8)
9)

ustala warunki przechowywania surowcow, poétproduktéw i wyrobdw gotowych;

planuje procesy produkcji wyrobéw spozywczych;

dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji poszczegdlnych
wyrobdéw spozywczych;

postuguje sie dokumentacjg technologiczng i normami w produkcji wyrobéw spozywczych;
dobiera operacje i procesy stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych;

ustala harmonogramy produkcji wyrobéw spozywczych;

dobiera i obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach przetwdérstwa zywnosci;
dobiera metody utrwalania pétproduktéw i gotowych wyrobow spozywczych;

dobiera $rodki transportu wewnetrznego;

10) klasyfikuje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne;
11) planuje zagospodarowanie produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych.

2. Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

Uczen:

1)
2)
3)
4)

5)
6)

7)
8)

9)

nadzoruje przebieg proceséw produkcji wyrobdéw spozywczych zgodnie z dokumentacja
produkcyjng i technologiczng;

monitoruje przebieg produkcji wyrobdéw spozywczych pod katem zgodnosci z systemami
zapewnienia jakosci;

podejmuje dziatania korygujace nieprawidtowy przebieg proceséw produkcji wyrobdéw
spozywczych;

pobiera do badan probki surowcéw, pétproduktow i produktéow, dodatkéw do zywnosci oraz
materiatdw pomocniczych;

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

postuguje sie sprzetem i aparaturg laboratoryjng stosowanymi do badania jakosSci zywnosci;
przeprowadza analize sensoryczng surowcow, potproduktéw i produktéw gotowych oraz
dodatkéw do zywnosci;

wykonuje badania fizykochemiczne zywnosci;
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10) interpretuje wyniki badan fizykochemicznych zywnosci;

11) rozlicza zuzycie surowcow, potproduktow, dodatkédw do zywnosci i materiatéw
pomocniczych;

12) okresla wydajnos$¢ produkcji wyrobéw spozywczych;

13) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony s$rodowiska dotyczace badania
Zywnosci.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota podejmujaca ksztatcenie w zawodzie technik technologii zywnosci, uwzgledniajgc potrzeby
rynku pracy oraz mozliwosci organizacyjne i kadrowe, wyznacza na poczatku etapu edukacyjnego
kwalifikacje TG.02. w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego albo
kwalifikacje TG.03. w zawodzie piekarz, albo kwalifikacje TG.04. w zawodzie cukiernik albo
kwalifikacje TG.05. w zawodzie wedliniarz albo kwalifikacje TG.06. w zawodzie przetwdrca ryb,
stanowigcg podbudowe do ksztatcenia.

Dodatkowo ksztatcenie dla kwalifikacji TG.02. w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu
spozywczego, ze wzgledu na réznorodnos¢ produkcji w przemysle spozywczym wymaga, od
poczatku okresu ksztatcenia, ukierunkowania na obstuge maszyn i urzgdzen zwigzanych z wybranym
dziatem produkcji artykutéw spozywczych i napojow.

Szkota realizujgca ksztatcenie w zawodzie technik technologii zywnosci powinna posiadaé
nastepujgce pomieszczenia dydaktyczne:

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

2) pracownie analizy zywnosci, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujace stanowiska:
a) stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem

programow biurowych oraz drukarkami (po jednym urzadzeniu na cztery stanowiska),
b) stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarkg, ze skanerem oraz z projektorem
multimedialnym,
c) stanowiska laboratoryjne (jedno stanowisko dla dwdch osdb), wyposazone w: szkto
laboratoryjne, drobny sprzet laboratoryjny i srodki ochrony indywidualnej;
ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: termostaty, suszarki, wagi, pH-metry,
kolorymetry, ttuszczomierze, polarymetry, mikroskopy, termometry, zestawy do oceny stanu
higieniczno-sanitarnego zywnosci, zestawy do destylacji, areometry, piknometry,
refraktometry, spektrofotometry, taznie wodne, lodéwki, wirdwki, piece do spalan,
odczynniki chemiczne;

3) warsztaty szkolne, w ktéorych powinny by¢ zorganizowane stanowiska odpowiednie dla

kwalifikacji TG.02. w zawodzie operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego albo dla
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kwalifikacji TG.03. w zawodzie piekarz, albo dla kwalifikacji TG.04. w zawodzie cukiernik, albo
dla kwalifikacji TG.05. w zawodzie wedliniarz, albo dla kwalifikacji TG.06. w zawodzie

przetworca ryb.
Ksztatcenie praktyczne moze odbywaé sie w: pracowniach i warsztatach szkolnych, placéwkach

ksztatcenia ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych
potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkot ksztatcgcych w zawodzie.
Szkota organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajgcym rzeczywiste warunki pracy

wtasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 7 tygodni (280 godzin).

4. MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO"

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawododw oraz efekty ksztatcenia
wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, 410 godz.
stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow
TG.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzagdzen
albo

TG.03. Produkcja wyrobow piekarskich

albo

TG.04. Produkcja wyrobdéw cukierniczych 650 godz.
albo

TG.05. Produkcja przetworédw miesnych i ttuszczowych
albo

TG.06. Obrdbka ryb i produkcja przetwordw rybnych
TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych 170 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowac¢ do wymiaru godzin okresSlonego w przepisach w sprawie
ramowych plandw nauczania dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie szkoty, zachowujgc
minimalna liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektéw ksztatcenia: wspdlnych dla wszystkich zawoddéw i wspdlnych
dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia, stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodéw oraz
wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.
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