Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) pobiera do badan probki surowcow, dodatkow do
Zywnosci, materiatéw pomocniczych, potproduktow
i wyrobdw spozywczych

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

Przyktadowe zadanie 17.

Ktory rodzaj zgtebnika nalezy zastosowaé do pobrania prébki sera twarogowego?

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

Prawidtowa odpowiedz D.

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) dobiera odczynniki, sprzet i urzadzenia laboratoryjne
do badania surowcow, dodatkéw do zywno$ci,
materiatéw pomocniczych, pétproduktow i wyrobdw
spozywczych

2) wybiera odczynniki, sprzet i urzadzenia do badania
surowcow, dodatkow do ZzywnoSci, materiatow
pomocniczych, potproduktdow i wyrobdw spozywezych

Przyktadowe zadanie 18.

W przedstawionym filmie pracownik przygotowuje sprzet do przeprowadzenia badania

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

Prawidtowa odpowiedz: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczeh (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

10) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony
$rodowiska dotyczace badania zywno$ci

3) stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP)

Przyktadowe zadanie 19.

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

rozcieficzy¢ wodg i wyla¢ do zlewu.
przelac ostroznie z powrotem do butelki.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: C.

zabezpieczy¢ w kolbie do pozniejszego wykorzystania.
wyla¢ do naczynia przeznaczonego na tego rodzaju odpady.
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Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

9) okresla wydajnos¢ produkcji wyrobdw spozywczych

1) oblicza wydajnos¢ produkcji wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 20

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

kilograméw gotowego wyrobu?

A. 83%.

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

Prawidtowa odpowiedzZ: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

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

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

Przykladowe zadanie 21.

Do oznaczania zawartosci cukréw w winie nalezy zastosowa¢ metode

A. Mohra.

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

Prawidtowa odpowiedz D.

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczeh (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

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

2) poréwnuje wyniki badan z wymaganiami norm
dotyczacych surowcow, dodatkow do zywnosci,
materiatow pomocniczych, pétproduktow i wyrobéw
spozywczych

Przyktadowe zadanie 22.

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

spetniajg wymagania norm.

Wymagania Wyniki badan partii dzemu
Wyrozniki jakosci truskawkowego niskostodzonego
norm A B c D
Zawarto$¢ ekstraktu ogoéinego [%] 28 +50 43,0 31,0 48,0 35,0
Kwasowo$¢ ogdlna [%], nie mniej niz 0,5 0,65 0,5 0,4 0,45
Zawarto$¢ cynku [mg/kg], nie wiecej niz 20,0 19,5 22,0 18,5 20,5

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

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

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

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

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

1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

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

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

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

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

Przyktadowe zadanie 23.

"Council Directive on the hygiene of foodstuffs" to

cow>»

Prawidtowa odpowiedz: D.

Rada Konsultacyjna w sprawie wykonywania analiz zywnosci.
Dyrektywa Kodesku w sprawie higieny produkcji zywnosci.
Komisja Zywno$ciowa do spraw bezpieczerstwa zywnosci.
Dyrektywa rady w sprawie higieny srodkow spozywczych.

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguje sie podstawowym zasobem srodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem Srodkéw leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych
w zakresie tematow zwigzanych:

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

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

1) rozpoznaije oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

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

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

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

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

Przykfadowe zadanie 24.

salting.
drying.
freezing.
scalding.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz C.

Aby utrwali¢ produkt za pomoca niskich temperatur, nalezy zastosowaé
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3.3.6 SPC.07.6. Kompetencje personalne i spoteczne

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

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

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

liberalna.
dominaci.
rywalizaciji.
kompromisu.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: C.

3.3.7 SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotéw

Jednostka efektow ksztatcenia SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotéw

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

Przyktadowe zadanie 26.

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

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

Do w>

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

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

Przykiad zadania do czesci praktycznej egzaminu

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

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

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

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

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

Instrukcja technologiczna produkcji dzemu wisniowego klasy ekstra

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

Lp. Cecha Wymagania
Charakterystyczna dla uzytych surowcow, moZliwie wyréwnana
1. | Barwa 2o
dla owocow i galarety
2. | zapach Charakt’erystyczny dla uzytych surowcédw i dodatkéw, bez obcych
zapachow
3 Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw i dodatkow, bez obcych
' posmakow
4. | Konsystencja Zzelowana, smarowna masa
5. | Wyglad Cate owoce i ich duze fragmenty umozliwiajace okreslenie rodzaju
owocu
Zawarto$¢ ekstraktu ogolnego oznaczonego
6. o RN 63
refraktometrycznie, % wag, nie mniej niz
7 Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas 0.7
" | cytrynowy, % wag, nie mniej niz ’
Zawarto$¢ metali szkodliwych dla zdrowia,
[mg/kg], nie wiecej niz
g |- arsenu 0,2
" |- olowiu 0,5
_ Cynku 20,0
—  miedzi 10,0
9. | Objawy zafermentowania lub zaplesnienia | Niedopuszczalne

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 5 rezultatow:

—  wykaz ilosciowy surowcdw, dodatkéw i opakowan do produkcji 5000 kg dzemu wishiowego klasy ekstra,

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

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

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

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

Dokumenty produkcji

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

Surowce/ opakowania Jednostka llo§¢
Wiénie mrozone kg
Cukier kg
Woda dm?3/kg
Kwas cytrynowy kg
Preparat pektynowy kg
Dzem w stoikach po 250g kg
Dzem w stoikach po 400g kg
Stoiki 0 masie 250g szt.
Stoiki 0 masie 400g szt.
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Miejsce na obliczenia (obliczenia nie podlegajq ocenie):

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

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

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

1-wpisa¢ zgodny lub niezgodny z wymaganiami — tabela 2

2- wiasciwg odpowiedz podkresli¢

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

Opis zagrozenia

Rodzaj zagrozenia’

Dziatania zapobiegawcze/kontrolne?

Wyciek dzemu ze stoika

Uzycie do produkcji wody
zakazonej pateczkg okreznicy

Pozostatosci detergentu w stoikach

Obecno$¢ odchoddw gryzoni
W magazynie

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

2- wybra¢ wtasciwe dziatania zapobiegawcze z podanych: deratyzacja, eliminacja opakowan uszkodzonych, systematyczne
badanie wody, kontrola mycia opakowan.
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Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami

weryfikacji:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetwoérstwie

spozywczym

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetwérstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) planuje procesy i operacje jednostkowe do
produkcji wyrobéw spozywczych

dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrobéw
spozywczych
sporzgdza schematy technologiczne produkcji wyrobdw
spozywczych
4) dobiera parametry procesow i operacji jednostkowych do
produkcji wyrobéw spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

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

4) oblicza niezbedna ilo$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci
i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych
sporzadza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetwérstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) postuguje sie dokumentacjq technologiczng,
i normami w produkcji wyrobdw spozywczych

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

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

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetwérstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane
w produkcji zywno$ci

rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji
ZyWnosci

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetwérstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

i odpadéw poprodukcyjnych przemystu
Spozywczego

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

przemystu spozywczego
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SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

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

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

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

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

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) podejmuje dziatania korygujace w przypadku rozpoznaje niezgodnosci w procesie produkcji wyrobow

stwierdzenia niezgodnosci w procesie produkcii spozywczych
wyrobow spozywczych 3) planuje dziatania zapobiegajace nieprawidtowosciom w
procesie produkcji wyrobdw spozywczych

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

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

i fizykochemicznych surowcow, dodatkow do surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow

zywnosci, materiatow pomocniczych, pomocniczych, potproduktéw iyrobow spozywczych

potproduktow i wyrobow spozywezych 3) ocenia jako$é surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktdw, wyrobdw spozywczych na
podstawie wynikéw badarn

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

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

wykazu surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatow pomocniczych;

obliczer dotyczacych zapotrzebowania i zuzycia surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatbw pomocniczych oraz
wydajnos$ci produkcii;

sporzadzania i wypetniania dokumentacji techniczno-technologicznej;

wykazu maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji zywnosci;

planowania zagospodarowania produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych;

monitorowania i podejmowania dziatan korygujacych wystepujacych w procesach produkcjnych;

planowania badan laboratoryjnych dla surowcéw, dodatkéw do zywno$ci i materiatdbw pomocniczych pétproduktow i
wyrobow gotowych;

wykazu sprzetu i odczynnikow laboratoryjnych potrzebnych do wykonania badan laboratoryjnych;

sporzadzania i wypetniania dokumentacji laboratoryjnej, np.: sprawozdan, dziennikéw, protokotéw;

oceny jako$ci surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatéw pomocniczych pétproduktdw i wyrobdw gotowych;
interpretacji przedstawionych przepiséw sanitarno-epidemiologicznych i ochrony $rodowiska dotyczacych badania

Zywnosci.

37





