
Jednostka efektów kształcenia:  

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

4) dobiera odczynniki, sprzęt i urządzenia laboratoryjne

do badania surowców, dodatków do żywności,

materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów

spożywczych

2) wybiera odczynniki, sprzęt i urządzenia do badania
surowców, dodatków do żywności, materiałów
pomocniczych, półproduktów i wyrobów spożywczych

Przykładowe zadanie 18. 

W przedstawionym filmie pracownik przygotowuje sprzęt do przeprowadzenia badania 

A. rozcieńczania odczynników. 

B. miareczkowania roztworów. 

C. przemywania osadów. 

D. sączenia roztworów. 

Prawidłowa odpowiedź: B. 

Jednostka efektów kształcenia:  

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
10) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony

środowiska dotyczące badania żywności
3) stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP)

Przykładowe zadanie 19 

Pozostałą po przeprowadzeniu badań ilość roztworu kwasu siarkowego o stężeniu 1 mol/dm3 należy 

A. rozcieńczyć wodą i wylać do zlewu. 
B. przelać ostrożnie z powrotem do butelki. 
C. zabezpieczyć w kolbie do późniejszego wykorzystania. 
D. wylać do naczynia przeznaczonego na tego rodzaju odpady. 

Prawidłowa odpowiedź: C. 

Jednostka efektów kształcenia:  

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
9) określa wydajność produkcji wyrobów spożywczych 1) oblicza wydajność produkcji wyrobów spożywczych

Przykładowe zadanie 20. 

Jaka jest wydajność produkcji baleronu wędzonego, jeżeli pobrano 1250 kliogramów surowca mięsnego i uzyskano 1500 
kilogramów gotowego wyrobu?  

A.   83 % 
B. 120 % 
C. 125 % 
D. 150 % 

Prawidłowa odpowiedź: B. 
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Jednostka efektów kształcenia:  

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
6) wykonuje badania fizykochemiczne surowców,

dodatków do żywności, materiałów pomocniczych,
półproduktów i wyrobów spożywczych

2) dobiera metody badań fizykochemicznych surowców,
dodatków do żywności, materiałów pomocniczych,
półproduktów i wyrobów spożywczych

Przykładowe zadanie 21. 

Do oznaczania zawartości cukrów w winie należy zastosować metodę 

A. Mohra. 
B. Gerbera. 
C. Kiejdahla. 
D. Bertranda. 

Prawidłowa odpowiedź: D. 

Jednostka efektów kształcenia:  

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
7) interpretuje wyniki badań organoleptycznych

i fizykochemicznych surowców, dodatków do żywności,

materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów

spożywczych

2) porównuje wyniki badań z wymaganiami norm
dotyczących surowców, dodatków do żywności,
materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów
spożywczych

Przykładowe zadanie 22. 

Na podstawie zamieszczonych w tabeli danych, określ partię dżemu truskawkowego niskosłodzonego, której wyniki 
spełniają wymagania norm. 

Wyróżniki jakości 
Wymagania 

norm 

Wyniki dla partii dżemu truskawkowego 
niskosłodzonego 

A B C D 

Zawartość ekstraktu ogólnego [%] 28 ÷ 50 43,0 31,0 48,0 35,0 

Kwasowość ogólna [%], nie mniej niż 0,5 0,65 0,5 0,4 0,45 

Zawartość cynku [mg/kg], nie więcej niż 20,0 19,5 22,0 18,5 20,5 

Prawidłowa odpowiedź: A. 
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3.3.5 SPC.07.5. Język obcy zawodowy 

Jednostka efektów kształcenia:  

SPC.07.5. Język obcy zawodowy 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
1) posługuje się podstawowym zasobem środków

językowych w języku obcym nowożytnym (ze
szczególnym uwzględnieniem środków leksykalnych)
umożliwiającym realizację czynności zawodowych
w zakresie tematów związanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposażeniem
b) z głównymi technologiami stosowanymi

w danym zawodzie
c) z dokumentacją związaną z danym zawodem
d) z usługami świadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje środki językowe umożliwiające
realizację czynności zawodowych w zakresie:
a) czynności wykonywanych na stanowisku pracy,

w tym związanych z zapewnieniem bezpieczeństwa
i higieny pracy

b) narzędzi, maszyn, urządzeń i materiałów
koniecznych do realizacji czynności zawodowych

c) procesów i procedur związanych z realizacją
zadań zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentów
związanych z wykonywaniem zadań zawodowych

Przykładowe zadanie 23. 

"Council Directive on the hygiene of foodstuffs" to 

A. Rada Konsultacyjna w sprawie wykonywania analiz żywności. 
B. Dyrektywa w sprawie Kodeksu higieny produkcji żywności. 
C. Komisja Żywnościowa do spraw bezpieczeństwa żywności. 
D. Dyrektywa Rady w sprawie higieny środków spożywczych. 

Prawidłowa odpowiedź: D. 

Jednostka efektów kształcenia:  

SPC.07.5. Język obcy zawodowy 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
1) posługuje się podstawowym zasobem środków

językowych w języku obcym nowożytnym (ze
szczególnym uwzględnieniem środków leksykalnych)
umożliwiającym realizację czynności zawodowych
w zakresie tematów związanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposażeniem
b) z głównymi technologiami stosowanymi

w danym zawodzie
c) z dokumentacją związaną z danym zawodem
d) z usługami świadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje środki językowe umożliwiające
realizację czynności zawodowych w zakresie:
a) czynności wykonywanych na stanowisku pracy,

w tym związanych z zapewnieniem bezpieczeństwa
i higieny pracy

b) narzędzi, maszyn, urządzeń i materiałów
koniecznych do realizacji czynności zawodowych

c) procesów i procedur związanych z realizacją
zadań zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentów
związanych z wykonywaniem zadań zawodowych

Przykładowe zadanie 24. 

Europejski Komitet Normalizacyjny (CEN), to 

A. World Health Organization. 

B. Codex Alimentarius Commission.  

C. Food and Agriculture Organization. 

D. European Committee for Standardization. 

Prawidłowa odpowiedź D. 
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  3.3.6 SPC.07.6. Kompetencje personalne i społeczne 

Jednostka efektów kształcenia: :  

SPC.07.6. Kompetencje personalne i społeczne 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) reaguje w sytuacjach konfliktowych, poszukuje
kompromisów

Przykładowe zadanie 25. 

W sytuacji konfliktowej rozwiązanie problemu poprzez wzajemne ustępstwa osiąga się stosując metodę 

A. liberalną. 
B. dominacji. 
C. rywalizacji.  
D. kompromisu. 

Prawidłowa odpowiedź: D. 

3.3.7 SPC.07.7. Organizacja pracy małych zespołów 

Jednostka efektów kształcenia SPC.07.7. Organizacja pracy małych zespołów 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

1) planuje i organizuje pracę zespołu w celu wykonania

przydzielonych zadań

2) określa czas realizacji zadania

Przykładowe zadanie 26. 

Ile czasu należy zaplanować na pracę pracownika związaną z obsługą obieraczki bębnowej ciernej, której wydajność 
wynosi 100 kg ziemniaków/30 minut w celu obrania 500 kg ziemniaków? 

A. 1,5 h 

B. 2,0 h 

C. 2,5 h 

D. 3,0 h 

Prawidłowa odpowiedź: C. 

33



3.4 Przykład zadania do części praktycznej egzaminu 

Część praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.07. (Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych) jest 
przeprowadzana według modelu D i trwa 180 minut. 

Przykład zadania do części praktycznej egzaminu 

Zakład produkcji wyrobów spożywczych przyjął zamówienie na 5000 kg dżemu wiśniowego klasy ekstra. 
Wyprodukowany dżem w 60% będzie pakowany w słoiki o masie 250 g, a pozostała ilość w słoiki o masie 400 g. 
Sporządź dokumenty związane z planowaniem produkcji i analizą zagrożeń, które mogą wystąpić w procesie produkcji 5000 kg 
dżemu wiśniowego klasy ekstra. Dokumenty stanowią tabele i formularze zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym w części pt.: 
„Dokumenty produkcji”. Wykorzystaj informacje zawarte w normie zużycia surowców i dodatków (Tabela 1), instrukcji 
technologicznej oraz w wymaganiach jakościowych (Tabela 2). 

Tabela 1. Norma zużycia surowców i dodatków do produkcji dżemu wiśniowego klasy ekstra na 1 tonę wyrobu 

Surowce/dodatki Masa surowca/dodatku [kg] 

Wiśnie mrożone 500 

Cukier 640 

Woda 200 

Kwas cytrynowy 5 

Preparat pektynowy 4 

Instrukcja technologiczna produkcji dżemu wiśniowego klasy ekstra 

Do produkcji dżemu wiśniowego wykorzystuje się owoce mrożone o odpowiednich wymaganiach jakościowych. Wiśnie przebiera się 
na taśmach inspekcyjnych w celu usunięcia ewentualnych zanieczyszczeń organicznych, owoców z pleśnią i plamami chorobowymi. 
Następnie po rozmrożeniu wiśnie odpestcza się na drylownicy bębnowej. Przed przystąpieniem do gotowania dżemu należy 
przygotować roztwory cukru, kwasu cytrynowego i preparatu pektynowego. Gotowanie dżemu prowadzi się w wyparkach 
próżniowych z mieszadłem. Do wyparki wprowadza się najpierw syrop cukrowy a następnie dodaje owoce. Proces gotowania w 
wyparce, podczas którego zachodzi wysycanie wiśni cukrem, trwa 20 ÷ 25 minut w temperaturze 65 ÷ 70 ºC pod zmniejszonym 
ciśnieniem. Przy uzyskaniu pod koniec gotowania wsadu o ekstrakcie o około 4 % wyższym od deklarowanego w dżemie, dodaje 
się roztwór preparatu pektynowego i całość dokładnie miesza się. Pod koniec gotowania wyłącza się pompę próżniową, co powoduje 
wzrost ciśnienia i temperatury wewnątrz wyparki do 95 ºC. Bezpośrednio przed opróżnieniem wyparki dodaje się do dżemu roztwór 
kwasu cytrynowego. Rozlew do słoików odbywa się z wykorzystaniem dozownic mechanicznych. Temperatura rozlewanego 
produktu powinna wynosić 80 ºC ÷ 85 ºC, a czas rozlewu jednego waru 10 ÷ 15 minut. Napełnione słoiki zamyka się za pomocą 
zamykarki automatycznej i przekazuje do pasteryzatora tunelowego. Temperatura pasteryzacji 85ºC a czas pasteryzacji właściwej 
30 minut. W ostatniej sekcji pasteryzatora dżem jest schładzany w czasie 10 minut do temperatury ok. 30ºC. Po schłodzeniu, przed 
przekazaniem słoików do etykietowania przeprowadza się przegląd opakowań pod kątem czystości, szczelności zamknięcia i 
uszkodzeń mechanicznych. Po etykietowaniu maszyna formuje słoiki z dżemem w pakiety, owija folią i przekazuje do magazynu, 
gdzie wymagana jest temperatura 10ºC ÷ 15ºC i wilgotność do 65 %.  
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Tabela 2. Wymagania jakościowe dla dżemu wiśniowego klasy ekstra 
Lp. Cecha Wymagania 

1. Barwa 
Charakterystyczna dla użytych surowców, możliwie wyrównana 
dla owoców i galarety 

2. Zapach 
Charakterystyczny dla użytych surowców i dodatków, bez obcych 
zapachów  

3. 
Smak Charakterystyczny dla użytych surowców i dodatków, bez obcych 

posmaków 

4. Konsystencja Zżelowana, smarowna masa 

5. Wygląd 
Całe owoce i ich duże fragmenty umożliwiające określenie rodzaju 
owocu 

6. Zawartość ekstraktu ogólnego 
oznaczonego refraktometrycznie, % wag, 
nie mniej niż 

63 

7. Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas 
cytrynowy, % wag, nie mniej niż 

0,7 

8. Zawartość metali szkodliwych dla zdrowia, 
[mg/kg] nie więcej niż 

 arsenu 

 ołowiu 

 cynku 

 miedzi 

0,2 
0,5 

20,0 
10,0 

9. Objawy zafermentowania lub zapleśnienia  Niedopuszczalne 

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut. 

Ocenie podlegać będzie 5 rezultatów: 

 wykaz ilościowy surowców, dodatków i opakowań do produkcji 5000 kg dżemu wiśniowego klasy ekstra,  

 schemat technologiczny produkcji dżemu wiśniowego klasy ekstra, uwzględniający czynności, parametry technologiczne, 
krytyczne punkty kontrolne CCP oraz odpady poprodukcyjne, 

 wykaz niezbędnych maszyn i urządzeń do produkcji dżemu wiśniowego klasy ekstra, 

 ocena partii dżemu wiśniowego klasy ekstra na podstawie wyników badań laboratoryjnych, 

 analiza zidentyfikowanych zagrożeń i działań zapobiegawczych w procesie produkcji dżemu wiśniowego klasy ekstra. 

Dokumenty produkcji 

Tabela 3. Wykaz ilościowy surowców, dodatków i materiałów pomocniczych do produkcji 5000 kg dżemu 
wiśniowego klasy ekstra  

Surowce/ opakowania Jednostka Ilość 

Wiśnie mrożone kg 

Cukier kg 

Woda dm3/kg 

Kwas cytrynowy kg 

Preparat pektynowy kg 

Dżem w słoikach po 250g kg 

Dżem w słoikach po 400g kg 

Słoiki o masie 250g szt. 

Słoiki o masie 400g szt. 
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Miejsce na obliczenia (obliczenia nie podlegają ocenie): 

Formularz 1. Schemat technologiczny produkcji dżemu wiśniowego klasy ekstra, uwzględniający czynności, 
parametry technologiczne, krytyczne punkty kontrolne CCP oraz odpady poprodukcyjne 

Tabela 4. Wykaz niezbędnych maszyn i urządzeń do produkcji dżemu wiśniowego klasy ekstra 

Lp. Nazwa maszyny/urządzenia 

36



Tabela 5. Ocena partii dżemu wiśniowego klasy ekstra  

Lp. Cecha Wyniki badań 
Zgodność 

z wymaganiami 1 

1. Barwa Barwa ciemnoczerwona charakterystyczna 
dla wiśni, wyrównana w całej masie 

2. Zapach Charakterystyczny dla wiśni, bez zapachów 
obcych 

3. Smak Charakterystyczny dla wiśni, bez obcych 
posmaków 

4. Konsystencja Masa zżelowana i smarowna 

5. Wygląd Widoczne duże fragmenty wiśni 

6. Zawartość ekstraktu ogólnego 
oznaczonego refraktometrycznie, % wag, 
nie mniej niż 

66 

7. Kwasowość ogólna w przeliczeniu na 
kwas cytrynowy, % wag, nie mniej niż 

0,5 

8. Zawartość metali szkodliwych dla 
zdrowia, mg/kg, nie więcej niż 

 arsenu 

 ołowiu 

 cynku 

 miedzi 

0,2 
0,5 

20,0 
10,0 

9. Objawy zafermentowania lub 
zapleśnienia  

 Brak 

10. Partia dżemu spełnia wymagania jakościowe: Tak / Nie 2

1 - wpisać zgodny lub niezgodny z wymaganiami – Tabela 2 
2 - właściwą odpowiedź podkreślić  

Tabela 6. Analiza zagrożeń w procesie produkcji dżemu wiśniowego klasy ekstra 

Opis zagrożenia Rodzaj zagrożenia1 Działania zapobiegawcze/kontrolne2 

Wyciek dżemu ze słoika 

Użycie do produkcji wody 
zakażonej pałeczką okrężnicy 

Pozostałości detergentu w słoikach 

Obecność odchodów gryzoni 
w  magazynie  

1 - sklasyfikować z podanych: fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne lub biologiczne.   
2 - wybrać właściwe działania zapobiegawcze z podanych: deratyzacja, eliminacja opakowań uszkodzonych, systematyczne 
badanie wody, kontrola mycia opakowań. 
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Efekty kształcenia sprawdzane przykładowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami 
weryfikacji: 

SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesów technologicznych w przetwórstwie 
spożywczym 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesów technologicznych w przetwórstwie spożywczym 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

1) planuje procesy i operacje jednostkowe do
produkcji wyrobów spożywczych

2) dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrobów
spożywczych sporządza schematy technologiczne produkcji
wyrobów spożywczych

4) dobiera parametry procesów i operacji jednostkowych do
produkcji wyrobów spożywczych

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesów technologicznych w przetwórstwie spożywczym 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

2) dobiera surowce, dodatki do żywności  i materiały
pomocnicze do produkcji wyrobów spożywczych

3) oblicza niezbędną ilość surowców, dodatków do żywności
i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów
spożywczych

4) sporządza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do żywności
i materiały pomocnicze do produkcji wyrobów spożywczych

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesów technologicznych w przetwórstwie spożywczym 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

3) posługuje się dokumentacją technologiczną
i normami w produkcji wyrobów spożywczych

2) korzysta z dokumentacji technologicznej i norm
jakościowych    do produkcji wyrobów spożywczych

4) interpretuje informacje zawarte w dokumentacji
technologicznej i normach jakościowych do produkcji
wyrobów spożywczych

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesów technologicznych w przetwórstwie spożywczym 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

4) dobiera maszyny i urządzenia stosowane
w produkcji żywności

1) rozpoznaje maszyny i urządzenia stosowane w produkcji
żywności

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC .07.3. Organizowanie przebiegu procesów technologicznych w przetwórstwie spożywczym 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

6) planuje zagospodarowanie produktów ubocznych
i odpadów poprodukcyjnych przemysłu
spożywczego

1) rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne
przemysłu spożywczego
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SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych 
Jednostka efektów kształcenia: 

SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

1) monitoruje przebieg procesów produkcji wyrobów
spożywczych w zakresie zgodności z systemami
zapewnienia jakości

1) dobiera parametry procesów produkcji wyrobów
spożywczych

4) wyznacza punkty kontrolni CP i krytyczne punkty kontroli
CCP w procesie produkcji wyrobów spożywczych

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

2) podejmuje działania korygujące w przypadku
stwierdzenia niezgodności w procesie produkcji
wyrobów spożywczych

1) rozpoznaje niezgodności w procesie produkcji wyrobów
spożywczych

3) planuje działania zapobiegające nieprawidłowościom
w procesie produkcji wyrobów spożywczych

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

7) interpretuje wyniki badań organoleptycznych
i fizykochemicznych surowców, dodatków do
żywności, materiałów pomocniczych,
półproduktów i wyrobów spożywczych

2) porównuje wyniki badań z wymaganiami norm dotyczących
surowców, dodatków do żywności, materiałów
pomocniczych, półproduktów iyrobów spożywczych

3) ocenia jakość surowców, dodatków do żywności, materiałów
pomocniczych, półproduktów,wyrobów spożywczych na
podstawie wyników badań

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.07.Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobów 

spożywczych mogą dotyczyć, np.: 

 planowania procesów i operacji do produkcji wyrobów spożywczych w postaci schematów technologicznych; 

 wykazu surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych; 

 obliczeń dotyczących zapotrzebowania i zużycia surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych oraz 

wydajności produkcji; 

 sporządzania i wypełniania dokumentacji techniczno-technologicznejj; 

 wykazu maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji żywności; 

 planowania zagospodarowania produktów ubocznych i odpadów poprodukcyjnych 

 monitorowania i podejmowania działań korygujących występujących w procesach produkcjnych; 

 planowania badań laboratoryjnych dla surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych półproduktów i 

wyrobów gotowych; 

 wykazu sprzętu i odczynników laboratoryjnych potrzebnych do wykonania badań laboratoryjnych; 

 sporządzania i wypełniania dokumentacji laboratoryjnej np. sprawozdań, dzienników, protokołów; 

 oceny jakości surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych półproduktów i wyrobów gotowych; 

 interpretacji przedstawionych przepisów sanitarno-epidemiologicznych i ochrony środowiska dotyczących badania 

żywności. 

39




