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1. WSTEP

Czes$¢ szczegotowa informatora o0 egzaminie zawodowym sktada sie ze Wstepu (1.) i dwdch rozdziatow (2. i 3.):

e 2. INFORMACJA O ZAWODZIE, rozdziat zawiera informacje o kwalifikacjach wyodrebnionych w zawodzie, zadania
zawodowe i mozliwosci ksztatcenia w zawodzie wynikajace z podstawy programowej dla zawodu

o 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN, rozdziat zawiera przyktadowe zadania do czesci pisemnej
i cze$ci praktycznej egzaminu.

Przyktadowe zadania zamieszczone w czeéci szczegdtowej informatora nie wyczerpujg wszystkich mozliwych zadan, ktére mogg
wystapi¢ w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze tez by¢ gtdwng wskazdwka do planowania procesu ksztatcenia
w zawodzie, gdyz ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania opracowanymi wedtug obowigzujace;
podstawy programowe] ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Egzamin zawodowy sktada sie z dwoch czesci: pisemnej i praktyczne.

Cze$¢ pisemna egzaminu, ktora jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu
przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i jest w formie testu pisemnego sktadajacego sie z 40 zadan zamknietych.
Kazde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest poprawna. Za poprawne rozwigzanie zadan w cze$ci
pisemnej mozna uzyska¢ maksymalnie 40 punktow.

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

Wiecej ogélnych informacji 0 egzaminie zawodowym znajduje sie w czesci ogdlnej informatora, dostepnej na stronie internetowej
Centralnej  Komisji  Egzaminacyjnej  (https://cke.gov.pl/egzamin-zawodowy/egzamin-zawodowy-formula-2019/informatory-
wyposazenie-osrodkow/informatory).

Wszystkie akty prawne, w tym podstawa programowa, sg dostepne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
(www.cke.gov.pl) oraz na stronach internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.



2. Informacje o zawodzie

2.1 Kwalifikacje wyodrebnione wzawodzie

W zawodzie technik przetworstwa mleczarskiego wyodrebniono dwie kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji

Nazwa kwalifikacji

SPC.02

Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen

SPC.06

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego powinien byé
przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:
w zakresie kwalifikacji SPC.02 Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen:
2.1.1. pobierania surowcow, materiatdw i dodatkéw do produkcji wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen,
2.1.2.  wytwarzania potproduktow i wyrobdw gotowych z zastosowaniem maszyn i urzadzen,
2.1.3. obstugiwania maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w procesach przemystu spozywczego,
2.1.4. magazynowania wyrobdw gotowych z wykorzystaniem urzadzen magazynowych i srodkdw transportu wewnetrznego;
w zakresie kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich:

2.21. planowania procesu technologicznego produkcji wyrobéw mleczarskich,

2.2.2. obstugiwania maszyn i urzagdzen stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich,

2.2.3. wytwarzania wyrobéw mleczarskich,

2.24. oceniania jakosci gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie przeprowadzonych badan laboratoryjnychi
dokumentacji monitorujacej parametry technologiczne.

2.3 Mozliwosci ksztatcenia wzawodzie

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



3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Wymagania egzaminacyjne to sprawdzane na egzaminie zawodowym efekty ksztaicenia i kryteria ich weryfikacji zapisane
w jednostkach efektow ksztatcenia dla danej kwalifikacji w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa

branzowego (https://cke.gov.pl/akty-prawne).

Kwalifikacja SPC.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i

urzadzen
3.1.
3.1.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.1.Bezpieczenstwo i higiena pracy

przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska w zaktadach
produkcji wyrobow spozywczych

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

Przyktadowe zadanie 1.

A.  metali.

B. drewna.

C. cieczy palnych.

D. urzadzen pod napigciem.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Gasnice, na ktorej zamieszczono litere A nalezy zastosowa¢ do gaszenia pozaru

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

oraz mienia i $rodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
spozywczych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia czlowieka | 2) wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobow

spozywczych

Przyktadowe zadanie 2.

Brak prébnego uruchomienia urzadzenia.
Podtaczenie urzgdzenia do sieci bez montazu.

oo W

Odpowiedz prawidiowa: C.

Brak nakrycia glowy, diugie kolorowe paznokcie, bizuteria.
Nieprawidiowa kolejno$¢ montazu zestawu tnacego urzadzenia.

Na podstawie filmu okre$l zrodto zagrozenia dla zdrowia i Zycia pracownika, ktére moze wystapi¢ podczas obstugi wilka.








3.1.2 Podstawy przemystu spozywczego

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) okresla warto$¢ odzywczg wyrobow spozywczych

1)

klasyfikuje skfadniki zywno$ci

Przyktadowe zadanie 3.

Wskaz podstawowy sktadnik Zzywnosci, ktory spetnia funkcje budulcowg w organizmie cztowieka.

A. Woda.
B. Biatko.
C. Cukier.
D. Thszcz.

Odpowiedz prawidiowa: B.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

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

1)

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania
wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 4.

Ktdre dodatki do zywnosci nalezy zastosowa¢ w celu zapobiegania niekorzystnym zmianom mikrobiologicznym podczas

przechowywania zywno$ci?

A. Synergenty.
B. Emulgatory.
C. Stabilizatory.
D. Konserwanty.

Odpowiedz prawidiowa: D.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) rozrdznia metody utrwalania zywnosci i ich wplyw na
jakos¢ oraz trwato$¢ wyrobow spozywczych

1)

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
przetwérstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

Przyktadowe zadanie 5.
Do grupy fizycznych metod utrwalania zywnosci zalicza sie

A. Kkiszenie.

B. peklowanie.
C. zamrazanie.
D. marynowanie.

Odpowiedz prawidtowa: C.

N




Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) okresla zagrozenia dla $rodowiska zwigzane z | 2) wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
przetworstwem spozywczym Srodowiska ze strony zaktadow przetwérstwa

Spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, tluszczowego, zhozowego

Przyktadowe zadanie 6.
Aby zmniejszac ilo§¢ zanieczyszczen organicznych w ciekach z zaktadow przetwérstwa migsnego nalezy

A. stosowac tapacze ttuszczow.

B. zwigkszy¢ wydajnos¢ produkcii.

C. zmniejszy¢ zuzycie wody techniczne;j.
D. stosowac $rodki myjace i odkazajace.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
10) rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny zgodno$ci | 3) rozréznia oznaczenie normy  miedzynarodowej,
podczas realizacji zadan zawodowych europejskiej i krajowej

Przyktadowe zadanie 7.
Ktére z oznaczen wskazuje na norme migdzynarodowg?

A. Norma PN
B. Norma EN
C. NormaEU
D. Norma ISO

Odpowiedz prawidtowa: D.

3.1.3 Magazynowanie i przygotowanie surowcow, dodatkéow do zywnosci i materiatow
pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych

Jednostka efektéw ksztatcenia:

SPC.02.3. Magazynowanie i przygotowanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych do
produkcji wyrobéw spozywczych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) wykonuje czynno$ci zwigzane z przygotowaniem surowcow, | 1) oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do
dodatkow do zywnosci i materiatow pomocniczych zywnosci i materiafy pomocnicze do produkcji

wyrobéw  spozywczych na  podstawie
dokumentacji technologicznej




Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) charakteryzuje technologie produkcji serow 4) opisuje budowe i zasade dziatania maszyn i urzadzen
podpuszczkowych w linii technologicznej produkcji serow

podpuszczkowych, takich jak: tanki magazynowe,
wirowki, kotty serowarskie, urzadzenia do wstepnego
prasowania seréw i wtasciwego prasowania serow

Przyktadowe zadanie 16.

Elementem roboczym przedstawionego w filmie urzadzenia stosowanego do produkcji seréw podpuszczkowych jest

mieszadto

A
B.
C.
D.

tapowe.

strunowe.
tarczowe.
Smigtowe.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) charakteryzuje stosowane technologie produkcii 4) dobiera maszyny i urzadzenia do produkcji
koncentratow mlecznych koncentratéw mlecznych, np. wyparki prézniowe,

suszarnie rozpryskowe, fluidyzatory oraz urzadzenia
oczyszczajgce powietrze wiotowe i wylotowe

Przyktadowe zadanie 17.
W linii technologicznej do produkcji mleka zageszczonego niestodzonego nalezy zastosowac

oo w>

cyklon i pakowarke.
matecznik i wirbwke.
wyparke i sterylizator.
homogenizator i fluidyzator.

Odpowiedz prawidtowa: C.
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3.3.5 Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.5. Nadzorowanie produkciji wyrobéw mleczarskich

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) ocenia zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w 1) rozpoznaje zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci w
procesach produkcji wyrobow mleczarskich procesach produkcji wyrobéw mleczarskich, np.
fizyczne, fizykochemiczne, chemiczne, biologiczne

Przyktadowe zadanie 18.
Zagrozeniem chemicznym w procesie produkcji masta jest

A. nadmiar tluszczu w produkcie.

B. kawatek folii w wewnatrz kostki.

C. plamka ple$ni na powierzchni kostki.

D. pozostatosc srodkow myjacych w produkcie.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

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

3) podejmuje dziatania korygujace w przypadku 3) wykonuje dziatania korygujace w przypadku
stwierdzenia niezgodno$ci w procesie produkcii stwierdzenia niezgodnosci w procesie produkcji
wyrobow mleczarskich wyrobéw mleczarskich zgodnie z dokumentacjg

HACCP

Przyktadowe zadanie 19.
Ktdrg czynno$¢ nalezy wykonac z proszkiem mlecznym, jezeli wykryto w nim obecno$¢ salmonelli?

A. Poddac¢ utylizacji.

B. Poddac¢ sterylizacji.

C. Przeznaczy¢ do produkcji pasz.
D. Przeznaczyé do produkciji jogurtu.

Odpowiedz prawidiowa: A.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich

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

4) pobiera do badan prébki surowcow, dodatkow do | 4) stosuje sprzet do pobierania probek do badan
zywnoéci, materiatbw pomocniczych, potproduktoéw i surowcow, dodatkéw do zywnoéci, materiatéw
wyrobow mleczarskich pomochiczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

na podstawie dokumentacji laboratoryjnej

Przyktadowe zadanie 20.
Do pobrania probki Smietanki spozywczej do badar laboratoryjnych zgodnie z metodyka pobierania probek do badan
nalezy wykorzystac¢

A. pipete.
B. Swider.
C. pompke.
D. szpatutke.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) dobiera sprzet, odczynniki i urzadzenia laboratoryjne
do badania jakosci surowcow, dodatkow do zywno$ci,
materiatbw pomocniczych, potproduktow i wyrobow

mleczarskich

1)

rozpoznaje sprzet i odczynniki do badania jakosci
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomochiczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

Przyktadowe zadanie 21.

Do oznaczania zawartosci ttuszczu w mleku metoda Gerbera stosuje sie

kwas siarkowy.
kwas azotowy.
oranz metylowy.
alkohol etylowy.

oo w>

Odpowiedz prawidiowa: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

interpretuje wyniki oceny organoleptycznej i badan
fizykochemicznych surowcdw, dodatkow do zywnosci,
materiatow pomocniczych, potproduktow i wyrobow
mleczarskich

3)

okre$la jako$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pdtproduktéw i wyrobow
mleczarskich na podstawie wynikow oceny
organoleptycznej i badan fizykochemicznych

Przyktadowe zadanie 22.

Ktéra z probek jogurtu typu greckiego spetnia wymagania jako$ciowe zamieszczone w przedstawionej tabeli?

Cecha \_Nymagania Wyniki
jakosciowe Probka 1 Probka 2 Probka 3 Prébka 4

Zawarto$¢ tuszczu [%)] 10,0 +/-0,2 10,1 9,9 8,0 12,0
Zawarto$¢ suchej masy [%] 20,0 +/-0,2 21,3 19,9 17,0 22,0
Kwasowos¢ [°SH] 32-40 42 38 40 34

A. Prébka 1

B. Prébka 2

C. Probka3

D. Probka 4

Odpowiedz prawidiowa: B.
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3.3.6

Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.06.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2)

postuguje sie podstawowym zasobem $rodkéw
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegdlnym uwzglednieniem Srodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie tematow zwigzanych:

2)

ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
z gtéwnymi technologiami stosowanymi w
danym zawodzie

z dokumentacjg zwigzang z danym
zawodem

z ustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:
czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa

i higieny pracy

narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych
proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 23.
Europejski Komitet Normalizacyjny (CEN), to

A

B.
C.
D.

World Health Organization.

Codex Alimentarius Commission.

Food and Agriculture Organization.
European Committee for Standardization.

Prawidtowa odpowiedz D.

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.06.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1)

postuguje sie podstawowym zasobem $rodkéow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

szczegolnym uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych) a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w

umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczerstwa

zakresie tematow zwigzanych: i higieny pracy

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow

b) z gtdwnymi technologiami stosowanymi w danym koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych
zawodzie c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan

c) zdokumentacja zwigzang z danym zawodem zawodowych

d)) z ustugami éwjizdczc?nymeilw danil/m zawodzie d) formularzy, specyfikaciji oraz innych dokumentéw

zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 24.
"Council Directive on the hygiene of foodstuffs", to

Cow>

Rada Konsultacyjna w sprawie wykonywania analiz zywno
Dyrektywa w sprawie Kodeksu higieny produkcji zywno$ci.

$ci.

Komisja Zywno$ciowa do spraw bezpieczenstwa zywnosci.

Dyrektywa Rady w sprawie higieny Srodkéw spozywczych.

Prawidtowa odpowiedz: D.
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3.3.7 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) stosuje metody i techniki rozwigzywania probleméw 1) dobiera techniki negocjacii

Przyktadowe zadanie 25.
Ktéra technike negocjacji nalezy zastosowa¢ do rozwigzywania probleméw powstatych podczas realizacji zadan
zawodowych?

A. Unikanie.
B. Poddanie.
C. Wycofanie.

D. Kompromis.

Odpowiedz prawidiowa: D.

3.3.8 Organizacja pracy matych zespotow

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.8. Organizacja pracy matych zespotéw

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

1) planuje i organizuje prace zespotu w celu wykonania 2) okresla czas realizacji zadania
przydzielonych zadan

Przyktadowe zadanie 26.
Okresl, ile godzin potrzeba na wyprodukowanie 3000 kg sera twarogowego, jezeli wydajno$¢ urzadzenia wynosi 550 kg/godz

i 25 kg sera pozostaje w urzadzeniu jako strata produkcyjna.

A. 459o0dz.
B. 5,0godz
C. 5,5godz.
D. 6,0 godz

Odpowiedz prawidtowa: C.
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3.4 Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu
Cze$¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.06 (Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich) jest
przeprowadzana wedtug modelu D i trwa 180 minut.

Przyktad zadania do cze$ci praktycznej egzaminu

Opracuj dokumentacje zwigzang z produkcijg oraz kontrolg surowcéw i wyrobéw mleczarskich.
Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w harmonogramie produkcji, instrukciji technologicznej produkcji
jogurtu naturalnego oraz specyfikacji dla mleka surowego i zaktadowej normy zuzycia surowca.
Dokumentacje stanowig tabela 1 i tabela 2 oraz formularz 1 zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym w czesci pt.:

,Dokumentacja zwigzana z produkcjg oraz kontrolg surowcow i wyrobow mleczarskich”. Tabele wypetnij, w formularzu sporzadz
schemat technologiczny produkcji jogurtu naturalnego metodq zbiornikowg z uwzglednieniem czynnoéci technologicznych,
surowcow, dodatkéw i materiatdw pomocniczych oraz parametrow technologicznych.

Harmonogram produkcji

Asortyment llos§¢ wyrobu gotowego Masa netto wyrobu
[sztuk] [a]
Jogurt naturalny 3000 150
Twardg krajanka petnottusty 1000 500
Mieko w proszku odttuszczone 2000 400
Mieko spozywcze 15000 1000

Instrukcja technologiczna produkcji jogurtu naturalnego
Przyjete, ocenione i zakwalifikowane do produkcji mleko kieruje sie do tankow, ogrzewa w wymienniku ciepta do temperatury

45°C i kieruje do wirdwki odttuszczajgcej. Nastepnie mleko normalizuje sie $mietankg do zawartosci thuszczu 3,0% oraz mlekiem
w proszku odttuszczonym do osiggniecia suchej masy 15,0%. W celu uzyskania wtasciwej konsystencji do znormalizowanego
mleka dodaje stabilizator. Otrzymang mieszanke mleczng filtruje sig, podgrzewa do temperatury 65°C i homogenizuje w
temperaturze 65°C przy ci$nieniu 20 MPa. Zhomogenizowang mieszanke poddaje sie pasteryzacji w temperaturze 90°C przez
10 minut (przy réznicy cisnien 0,5 Bar), schtadza sie do temperatury 43°C+45°C i dodaje si¢ szczepionke jogurtowa.
Dojrzewanie jogurtu prowadzi sie przez 3+4 godziny do momentu uzyskania skrzepu o kwasowosci okofo 36+40°SH (pH
4,4+46). Dojrzaly skrzep miesza si¢ ichtodzi do temperatury 6°C oraz napetnia nim kubeczki z tworzywa sztucznego.
Opakowanie zamyka sie poprzez zgrzanie go z aluminiowg platynka, datuje sie datg przydatnosci do spozycia oraz numerem
partii i naktada wieczka. Opakowania jednostkowe umieszcza si¢ w kartonowych paletkach, ktére skfaduje sie na paletach z
tworzywa sztucznego. Magazynowanie i dystrybucja wyrobu gotowego odbywajg sie w warunkach zapewniajacych utrzymanie
temperatury od 2°C do 6°C.

Specyfikacja dla mleka surowego

Lp. Wyrézniki oceny Wymagania
1. Ogdlna liczba drobnoustrojow w 1cm? <100 000

2 Liczba komérek somatycznych w 1cm? <400 000

3 Gestos¢ w temperaturze 20°C, [g/ cm] =1,0280

4, Punkt zamarzania, [°C] <-0,520

5 Obecnos¢ aflatoksyny niedopuszczalna
6 Kwasowos$¢ miareczkowa, °SH 6,0-7,5

7 Kwasowo$¢ czynna, pH 6,6-6,8
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Zaktadowa norma zuzycia surowca

Wyréb mleczarski Zuzycie surowca
ilo§¢ mlekal ilo§¢ wyrobu
Jogurt naturalny 110 kg/100 kg
Twarég krajanka petnottusty 500 kg/100 kg
Mieko w proszku odttuszczone 1050 kg/100 kg
Mieko spozywcze 105 kg/100 kg

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 180 minut.

Ocenie podlegac beda 3 rezultaty:
zapotrzebowanie mleka do produkcji wyrobdéw mleczarskich - Tabela 1.,

—  wypetniony protokét oceny mleka surowego - Tabela 2.,

—  schemat technologiczny produkciji jogurtu naturalnego metoda zbiornikowg z uwzglednieniem czynnosci technologicznych,
surowcow, dodatkow i materiatbw pomocniczych oraz parametréw technologicznych.

Dokumentacja zwigzana z produkcja oraz kontrolg surowcéw i wyrobéw mleczarskich

Tabela 1. Zapotrzebowanie mleka do produkcji wyrobéw mleczarskich

Asortyment llos¢ wyrobu [kg] llos¢é mleka surowego [kg]
Jogurt naturalny

Twarég krajanka petnotiusty

Mieko w proszku odttuszczone

Mieko spozywcze

Razem

Zapotrzebowanie catkowite mleka surowego z doktadnoscig do jednego dm3 oraz przy zatozeniu gestosci mleka
1,030 [g/cm3] WYNOSi ..vvvvviveeeieiicii, [dm3]

Tabela 2. Protokot oceny mleka surowego

Ocena zgodnosci wynikéw badan laboratoryjnych
Badane wyrézniki jakosci : Z wymaganiami :
Partia 1 Partia 2
Wynik badania | Ocena (tak/nie) | Wynik badania Ocena (tak/nie)
Ogolna liczba drobnoustrojow w 1cm? 150 000 90000
Liczba komérek somatycznych w 1cm? 250 000 300 000
Gestos¢ w temp. 20°C [g/ cm?] 1,029 1,032
Punkt zamarzania, [°C] -0,500 -0,528
Obecnos¢ aflatoksyny obecna nieobecna
Kwasowo$¢ miareczkowa, °SH 6,5 75
Kwasowos$¢ czynna, pH 6,8 6,6
Kwalifikacja partii mleka do produkcii X X
(tak/nie)
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Formularz 1. Schemat technologiczny produkcji jogurtu naturalnego metoda zbiornikowa (z uwzglednieniem czynnosci
technologicznych, surowcdw, dodatkéw i materiatbw pomocniczych oraz parametréw technologicznych)

Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji:

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

2) postuguje sie dokumentacjq techniczno- 1) rozréznia dokumentacije techniczno-technologiczng stosowang
technologiczng stosowang w produkcji w produkcji wyrobdw mleczarskich, np. normy, procedury,
wyrobow mleczarskich instrukcje technologiczne, instrukcje stanowiskowe i receptury

2) stosuje dokumentacje techniczno-technologiczng w produkcji
wyrobéw mleczarskich

3) wybiera informacje z dokumentacji technicznej i
technologicznej w celu prowadzenia procesu technologicznego
produkcji wyrobéw mleczarskich

4) wypetnia dokumentacje techniczno-technologiczng w trakcie
produkcji wyrobéw mleczarskich

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) charakteryzuje technologie produkcji | 4) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w linii
fermentowanych produktow technologicznej produkcji fermentowanych produktow
mlecznych mlecznych, np. tanki magazynowe, wirbwki, pasteryzatory,

tanki fermentacyjne, urzadzenia pakujaco-dozujace

5) opracowuje schematy technologiczne produkcji
fermentowanych produktow mlecznych z uwzglednieniem
CCP i CP (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne,
$mietana, maslanka i inne napoje fermentowane na bazie
mleka i serwatki)

8) opisuje warunki magazynowania napojéw mlecznych
fermentowanych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, $mietana, maslanka i inne napoje fermentowane
na bazie mleka i serwatki) oraz wyjasnia przyczyny
powstawania wad tych wyroboéw
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

10) okresla wydajnos¢ produkcji wyrobéw mleczarskich

oblicza zuzycie surowcow, dodatkéw do zywnosci,
pétproduktow i materiatéw pomocniczych do produkgji
wyroboéw mleczarskich na podstawie dokumentacji
technologicznej

1)

Jednostka efektéw ksztatcenia:

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyroboéw mleczarskich

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) monitoruje przebieg produkcji wyroboéw
mleczarskich zakresie zgodnosci z systemami

zarzadzania jako$cig

1) dobiera parametry procesdw produkcji wyrobéw mleczarskich w
zakresie zgodno$ci z systemami zapewnienia jako$ci, np.
dokumentacjg HACCP

kontroluje i zapisuje parametry technologiczne CP i CCP w

procesach produkcji wyrobow mleczarskich

2)

Jednostka efektéw ksztatcenia:

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

8) interpretuje wyniki oceny organoleptycznej i
badan fizykochemicznych surowcéw,
dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobdw

mleczarskich

opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
surowcow, dodatkéw do zywnoéci, materiatow pomocniczych,
potproduktow i wyrobéw mleczarskich na podstawie
dokumentacji technologiczne;

zapisuje i poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej i badan
fizykochemicznych z dokumentacjq technologiczng dotyczacq
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow pomocniczych,
potproduktow i wyrobdw mleczarskich

okresla jakos¢ surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobéw mleczarskich na
podstawie wynikow oceny organoleptycznej i badan
fizykochemicznych

1)

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

10) prowadzi dokumentacje techniczno-
technologiczng w zaktadach przetwoérstwa
mleczarskiego

1) rozpoznaje dokumentacje techniczno-technologiczng w
zaktadach przetworstwa mleczarskiego, np. normy, procedury i
instrukcje GMP, GHP, stanowiskowe

stosuje dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach
przetworstwa mleczarskiego

zapisuje w kartach pracy odczytane wyniki i poréwnuije je z
dokumentacjg techniczno- technologiczng
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow
mleczarskich moga dotyczy¢, np.:

planowania procesu produkcji wyrobow mleczarskich, ktorego rezultatem moze by¢ schemat technologiczny, wykaz
surowcow, dodatkow i materiatbw pomocniczych, wykaz maszyn i urzgdzen produkcyjnych,

magazynowania i dystrybucji wyrobéw mleczarskich, ktorych rezultatem moze by¢ dziennik magazynowania,
kontrolowania warunkéw magazynowaniem, stanéw magazynowych,

obstugiwania maszyn i urzadzen, ktérego rezultatem moze by¢ wypetniona dokumentacja pracy i kontroli maszyn
oraz urzgdzen, schemat umaszynowiony produkcji wyrobéw mleczarskich,

prowadzenia procesow mycia i dezynfekciji, ktérego rezultatem moze by¢ program mycia i dezynfekcji zaktadu,
maszyn, urzadzen, wykaz $rodkéw myjacych i dezynfekujacych, plan kontroli mycia i dezynfeki,

wykonywania obliczeft zwigzanych z zapotrzebowaniem surowcéw, dodatkéw, materiatow pomocniczych, w tym
srodkéw myjacych i dezynfekujacych, wydajnoscig produkcji, przygotowaniem okre$lonej ilosci odczynnikéw w
postaci statej oraz roztwordw, ktérych rezultatem moze by¢ wykaz lub wynik obliczen,

wykonywania i interpretacji wynikow badan fizykochemicznych, chemicznych i organoleptycznych surowcow,
dodatkéw, materiatow pomocniczych oraz wyrobow gotowych, ktorego rezultatem moze by¢ wykaz odczynnikow,
sprzetu i urzadzen laboratoryjnych, protokdt badan, oceny wyrobu gotowego,

nadzorowania proceséw produkcyjnych zgodnie z systemami zarzadzania jakoscia, ktérego rezultatem moze by¢
plan kontroli zagrozen fizycznych, chemicznych i biologicznych, monitoringu CCP/CP, plan dziatai korygujacych.
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