Zawdd:
symbol cyfrowy: 321[12]

technik przetwérstwa mleczarskiego

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czesé | -

zakres wiadomo $ci i umiej etno $ci wia sciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umie ¢€:

1.

Czyta€ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, rysunkéw, szkicow,
wykreséw, dokumentacji technicznych i technologiczn ych, a w szczegélno $ci:

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

1.5.
1.6.

1.7.
1.8.

1.9.
1.10.

1.11.

stosowac nazwy, definicje, pojecia i okreslenia z zakresu przetwdrstwa mleczarskiego;

okreslac skiad i wkasciwosci mleka oraz czynniki wptywajace na jakos¢ i przydatnosé technologiczng;
rozpoznawac¢ surowce, dozwolone substancje dodatkowe i substancje pomagajace w przetwarzaniu
stosowane do produkcji wyrobow mleczarskich, materiaty pomocnicze oraz wyroby gotowe;

okresla¢ zasady i metody oceny jakosci surowcow i wyrobdéw gotowych oraz przebiegu proceséw
technologicznych;

rozpoznawac operacje i procesy technologiczne w przetworstwie mleczarskim;

okresla¢ parametry technologiczne proceséw przetworstwa mleczarskiego w zaleznosci od rodzaju
asortymentu;

okresla¢ metody utrwalania mleka oraz ich wptyw na trwatos¢, bezpieczenstwo zdrowotne, wartos¢
odzywczg oraz cechy organoleptyczne produktéw mleczarskich;

okresla¢ warunki przechowywania i magazynowania surowcOw, dozwolonych substancii
dodatkowych, substanciji pomagajacych w przetwarzaniu i gotowych wyrobéw mleczarskich;

okresla¢ zasady i metody zagospodarowania odpadéw i produktéw ubocznych;

okresla¢ zasady mycia, dezynfekcji oraz konserwacji maszyn i urzadzen w przetworstwie
mleczarskim;

stosowac przepisy dotyczace systemow i procedur zapewnienia jakosci.

Przetwarza € dane liczbowe i operacyjne, a w szczeg6lno  $ci:

2.1.
2.2.

2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

2.7.

okreslac¢ sktad mikroflory mleka i jego przetworéw oraz znaczenie drobnoustrojow w mleczarstwie;
dobiera¢ surowce, dozwolone substancje dodatkowe i substancje pomagajace w przetwarzaniu
do produkcji wyroboéw mleczarskich;

oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce, dozwolone substancje dodatkowe, substancje pomagajace
w przetwarzaniu i opakowania;

dobiera¢ operacje i procesy technologiczne do produkcji okreslonych wyrobéw mleczarskich;
dobiera¢ maszyny i urzadzenia do operacji i proceséw technologicznych;

stosowac informacje zawarte w normach, instrukcjach i przepisach dotyczacych przetworstwa
mleczarskiego;

dobiera¢ strategie marketingowe sprzedazy mileka i wyrobéw mleczarskich do sytuacji na rynku
i potrzeb konsumentow.

Bezpiecznie wykonywa ¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpiecze nAstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpo zarowej oraz ochrony $rodowiska, a w szczegélno $ci:

3.1.

3.2.
3.3.
3.4.

stosowac przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy ochrony przeciwpozarowej,
ochrony $rodowiska oraz przepisy bezpieczenstwa zywnosci i zywienia podczas wykonywania prac
w przetworstwie mleczarskim;

przewidywac¢ zagrozenia wystepujace podczas wykonywania prac w przetworstwie mleczarskim;
organizowac stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii;

stosowa¢ zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym podczas wykonywania prac
w przetworstwie mleczarskim.



Czesc¢ Il -  zakres wiadomo $ci i umiej etno $ci zwi gzanych z zatrudnieniem i dziatalno $cig gospodarcz g
Absolwent powinien umie ¢€:
1. Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, tabel, wykreséw,

a w szczegolno sci:
1.1. rozroznia¢ podstawowe pojecia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz prawa pracy,

prawa podatkowego i przepiséw regulujgcych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci
gospodarczej;

1.2. rozroznia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci
gospodarczej;

1.3. identyfikowa¢ i analizowa¢ informacje dotyczgace wymagan i uprawnien pracownika, pracodawcy,

bezrobotnego i klienta.
2. Przetwarza € dane liczbowe i operacyjne, a w szczegdlno  $ci:

2.1. analizowa¢ informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem
oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnosci gospodarczej;

2.2. sporzadza¢ dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem
i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

2.3. rozréznia¢ skutki wynikajgce z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania egzaminacyjnego wynikajagcego
z zadania o tresci ogoélnej - opracowanie projektu realizacji okreslonych prac z zakresu produkcji wyrobéw
mleczarskich z uwzglednieniem systemOw i procedur zapewnienia jakosci w okreslonych warunkach
organizacyjnych i technicznych na podstawie dokumentaciji.

Absolwent powinien umie ¢€:

1. Analizowaé¢ dokumentacje techniczna, technologiczng i laboratoryjng produkciji.

2. Dobiera¢ technologie, metody i techniki produkcji wyrobéw mleczarskich, z uwzglednieniem ich wkasciwosci,
na podstawie dokumentacji technicznej, technologicznej i laboratoryjnej oraz systeméw i procedur
zapewnienia jakosci.

3. Dobiera¢ narzedzia, maszyny i urzadzenia w odniesieniu do okreslonej technologii i technik przetworstwa
mleczarskiego oraz wykonywaé prace zwigzane z obstugg maszyn i urzadzen stosowanych w produkciji
wyrobéw mleczarskich.

4. Dobiera¢ metody, techniki i urzadzenia do kontroli wielkosci parametrow wihasciwych dla surowcow,
potproduktéw, wyrobow gotowych, dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagajacych
w przetwarzaniu, do produkcji wyrobow mleczarskich oraz materiatéw pomocniczych.

5. Opracowywaé¢ projekty, w formie schematéw blokowych, przebiegu procesu wytwarzania produktow
mleczarskich, obejmujace realizacje prac wtasciwych dla przetwérstwa mleczarskiego.

6. Opracowywa¢ harmonogramy Ilub kosztorysy prac realizowanych w procesie produkcji artykutow
mleczarskich z uwzglednieniem warunkéw technicznych, technologicznych i organizacyjnych.

Niezbedne wyposa zenie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjneg  o:

Stanowisko komputerowe: komputer podigczony do sieci lokalnej, drukarka sieciowa. Oprogramowanie:
pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, program do prezentacji). Pakiety do wspomagania
planowania i realizacji procesdw technicznych i technologicznych w produkcji wyrobéw mleczarskich.
Oprogramowanie specjalistyczne dotyczace systemu HACCP, rozliczania produkcji wyrobow mleczarskich.
Modele, plansze, foliogramy przedstawiajace maszyny i urzgdzenia mleczarskie. Katalogi maszyn i urzadzen
przetworstwa mleczarskiego. Schematy technologiczne wyrobéw mleczarskich. Receptury. Dokumentacja
techniczna, technologiczna i laboratoryjna. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzeh. Normy i procedury
zapewnienia jakosci. Przepisy bezpieczenstwa zywnosci i zywienia. Dokumenty i ksiegi rachunkowe. Katalogi:
mikroskopéw i sprzetu mikrobiologicznego, preparatéw mikrobiologicznych, podtozy i zestawow
mikrobiologicznych. Katalogi aparatury i sprzetu laboratoryjnego do fizykochemicznej oceny surowca i gotowych
wyrobéw. Katalogi szkta laboratoryjnego i odczynnikéw chemicznych. Apteczka.



