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I. WSTEP

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe jest formg oceny poziomu opanowania
wiadomosci i umiejetnosci z zakresu danego zawodu okreslonych w standardzie wymagan,
ustalonym przez Ministra Edukacji Narodowe;j.

Egzamin ten, zwany rowniez egzaminem zawodowym, jest egzaminem zewngtrznym.
Umozliwia on uzyskanie porownywalnej i obiektywnej oceny poziomu osiagni¢¢ zdajacego poprzez
zastosowanie jednolitych wymagan, kryteribw oceniania i zasad przeprowadzania egzaminu,
opracowanych przez instytucje zewnetrzne, funkcjonujace niezaleznie od systemu ksztatcenia.

Rolg instytucji zewngtrznych petnia: Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okrggowych
komisji egzaminacyjnych powotanych przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku. Na terenie
swojej dzialalnos$ci okrggowe komisje egzaminacyjne przygotowuja, organizuja i przeprowadzaja
zewnetrzne egzaminy zawodowe. Egzaminy ocenia¢ beda zewngtrzni egzaminatorzy.

Egzaminy zawodowe moga zdawac absolwenci wszystkich typoéw szkot zawodowych
ponadgimnazjalnych i policealnych, ktore ksztatca w zawodach ujgtych w klasyfikacji zawodow
szkolnictwa zawodowego. Od czerwca w roku szkolnym 2008/2009, do egzamindéw zawodowych
moga przystgpowaé absolwenci dotychczasowych szkdét zasadniczych oraz $rednich szkot
zawodowych, ktorzy do konca lutego w roku szkolnym 2008/2009 nie zdali egzaminu z nauki
zawodu lub egzaminu z przygotowania zawodowego albo nie przystapili do tych egzamindéw.

Egzamin zawodowy jest przeprowadzany jeden raz w ciagu roku szkolnego. Harmonogram
egzaminow ustala 1 oglasza dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie pdzniej niz na cztery
miesiace przed terminem ich przeprowadzenia.

Dla absolwentow zasadniczych szkot zawodowych 1 szkot policealnych egzaminy
przeprowadzane sa od nastgpnego tygodnia po zakonczeniu zaj¢¢ dydaktyczno-wychowawczych,
a dla absolwentow technikum i technikum uzupetniajacego - od nastgpnego tygodnia po zakonczeniu
egzaminu maturalnego.

Do egzaminu moga przystapi¢ rowniez absolwenci szkot zawodowych ksztalcacych mtodziez
o specjalnych potrzebach edukacyjnych. Dla tej mitodziezy, na podstawie opinii poradni
psychologiczno-pedagogicznych lub orzeczen lekarskich, warunki 1 formy egzaminu beda
dostosowane do jej potrzeb zgodnie z komunikatem dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
z dnia 30 czerwca 2010 r. w sprawie sposobow dostosowania warunkow i form przeprowadzania
egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe do potrzeb absolwentow ze specjalnymi

potrzebami edukacyjnymi zamieszonym na stronie www.cke.edu.pl
1. Wymagania, ktore trzeba speknié, aby przystapic¢ do egzaminu
Zdajacy powinien:

1. Ukonczy¢ szkote i1 otrzymac¢ §wiadectwo ukonczenia szkoty.
2. Ztozy¢ pisemna deklaracjg przystapienia do egzaminu zawodowego do dyrektora swojej szkoty,

w terminie okre§lonym w rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 kwietnia
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2007 r. w sprawie warunkéw 1 sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniow
i stuchaczy oraz przeprowadzania sprawdziandw i egzamindéw w szkotach publicznych (Dz. U.
z 2007 r. Nr 83, poz. 562 z p6zn. zm.)

3. Zglosi¢ si¢ na egzamin w terminie 1 miejscu wyznaczonym przez okrggowa komisje

egzaminacyjna z dokumentem potwierdzajacym tozsamo$¢ (z numerem PESEL).

Zdajacy o specjalnych potrzebach edukacyjnych powinien dodatkowo przedlozy¢ opini¢ lub
orzeczenie wskazujace na dostosowanie warunkow i formy przeprowadzania egzaminu do jego
indywidualnych potrzeb.

UWAGA!

Informacje o terminie i miejscu egzaminu przekazuje zdajqcym dyrektor szkoly, a przypadku
likwidacji lub przeksztatcenia szkoty dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej. W zaleznosci od
specyfiki zawodu, w ktorym przeprowadzony bedzie egzamin zawodowy, okregowa komisja
egzaminacyjna moze wezwac zdajqcego na szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
zwiqzane z  wykonywaniem  zadania egzaminacyjnego na  okreslonych  stanowiskach
egzaminacyjnych. Szkolenie powinno byc¢ zorganizowane nie wczesniej niz na dwa tygodnie przed

terminem egzaminu.
2. Struktura egzaminu

Struktura egzaminu obejmuje dwa etapy: etap pisemny i etap praktyczny.

Etap pisemny sktada si¢ z dwoch czesci. Podezas czgsci | zdajacy beda rozwiazywaé zadania
sprawdzajace wiadomosci i umiejetnosci wiasciwe dla kwalifikacji w danym zawodzie, w czg$ci 11 —
zadania sprawdzajace wiadomo$ci 1 umiejgtnosci zwiazane z zatrudnieniem i dziatalno$cia

gospodarcza.

Etap pisemny przeprowadzany jest w formie testu skladajacego si¢ z zadan zamknietych
zawierajacych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktorych tylko jedna odpowiedz jest prawidlowa.

W czescei I test zawiera 50 zadan, a w czesci II — 20 zadan.
Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawodow wynosi 120 minut.

Etap praktyczny sprawdza umiejgtnosci rozwigzywania typowych problemow zawodowych
o charakterze laczenia teorii z praktyka, wlasciwych dla zawodu, w zakresie wynikajacym z zadania

o tresci ogolnej, ustalonym w standardzie wymagan egzaminacyjnych.
Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ krotszy niz 180 minut i dtuzszy niz 240 minut.
3. Wiadomosci i umiejetnosci sprawdzane na egzaminie

Na egzaminie beda sprawdzane tylko te wiadomosSci i umiejetnosci, ktore zostaly zapisane
w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla danego zawodu.
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Standardy wymagan egzaminacyjnych dla poszczegolnych zawodéw ustalone zostaty
rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej i Sportu, z dnia 10 marca 2010 r., w sprawie
standardow wymagan begdacych podstawa przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje
zawodowe (Dz. U. z 2010 r. Nr 103, poz. 652 z pdzn. zm.). Teksty standardow wymagan
egzaminacyjnych dla poszczegdlnych zawoddéw sa zamieszczone w oddzielnie opublikowanym
zalaczniku do w/w rozporzadzenia.

Struktura standardu wymagan egzaminacyjnych dla zawodu odpowiada strukturze egzaminu.
Oznacza to, ze zawarte w standardzie umiejgtnosci sprawdzane na egzaminie, ustalono odrgbnie dla
obu etapow egzaminu.

Umiejetno$ci zapisane w standardzie, sprawdzane w etapie pisemnym, sg przyporzadkowane
do okreslonych obszar6w wymagan.

Umiejetnosci sprawdzane w czeSci pierwszej ujeto w trzech obszarach wymagan:

e czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opiséw, instrukeji,
rysunkow, szkicow, wykreséw, dokumentacji technicznych i technologicznych,

e przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,

e Dbezpieczne wykonywanie zadan zawodowych zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i1 higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Umiejetnosci sprawdzane w cz¢sci drugiej ujeto w dwoch obszarach wymagan:

e czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opiséw, instrukcji, tabel,
wykresow,

e przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych.

W etapie praktycznym egzaminu sprawdzane umiejgtnosci sa zwigzane z zadaniem o tresci
ogolnej. Z zadaniem ogolnym zwiazane sa odpowiednie uklady umiejetnosci. Zakres egzaminu
w tym etapie obejmuje w zaleznos$ci od zawodu 1 jego specyfiki:

e opracowanie projektu realizacji okreslonych prac
lub

e opracowanie projektu realizacji i wykonanie okre$lonych prac.

Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu stanowi podstawe do przygotowania zadan
egzaminacyjnych dla obu etapow egzaminu. Oznacza to, ze zadania egzaminacyjne bgda sprawdzaty
tylko te umiejetnosci, ktore zapisane sa w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla danego
zawodu. Rodzaj zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych umiejgtnosci przyporzadkowane do danego
obszaru wymagan w etapie pisemnym bedzie wiazat si¢ $cisle z tym obszarem.

Umiejgtno$ci ujgte w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu, dla obu etapow

egzaminu, beda omoéwione wraz z przyktadami zadan w rozdziatach II. i III. informatora.
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Kazdy zdajacy powinien zapoznaé si¢ ze standardem wymagan egzaminacyjnych dla zawodu,
w ktorym chce potwierdzi¢ kwalifikacje zawodowe. Standard zamieszczony jest w rozdziale IV
informatora.

4. Kryteria zdania egzaminu

Przyjeto, ze w etapie pisemnym zdajacy moze otrzymac za kazde prawidlowo rozwiazane
zadanie 1 punkt. Zdajacy zda ten etap egzaminu, jesli uzyska:
e 7z czesci I — co najmniej 50% punktow mozliwych do uzyskania,

e 7z czesci Il — co najmniej 30% punktéw mozliwych do uzyskania.

W etapie praktycznym, w zaleznosci od zakresu egzaminu sformutowanego w zadaniu
o tresci ogdlnej oceniany bgdzie projekt realizacji okreslonych prac zgodnie z ustalonymi kryteriami
oceniania przyjetymi dla danego zadania. Spetnienie ustalonych dla zadania kryteriow wykonania,
pozwoli na uzyskanie maksymalnej liczby punktow. Zdajacy zda ten etap egzaminu, jesli uzyska co
najmniej 75% punktow mozliwych do uzyskania.

Zdajacy zda egzamin zawodowy, jesli spelni wymagania ustalone dla obu etapow egzaminu.

Zdajacy, ktory zdal egzamin, otrzymuje dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe

w danym zawodzie.
UWAGA!

Informacje o wynikach egzaminu zdajqcy uzyska od dyrektora szkoly, do ktorej uczeszczal.
W przypadku zdajacych, ktorych szkoty ulegly likwidacji, informacje o wynikach egzaminu uzyskujq

we wlasciwej komisji okregowej.
Szczegolowe informacje o egzaminie zawodowym

Szczegdtowych informacji o egzaminie zawodowym oraz wyjasnien dotyczacych, migdzy
innymi, mozliwosci:
e powtdrnego zdawania egzaminu zawodowego przez osoby, ktore nie zdaly egzaminu,
e przystapienia do egzaminu w terminie innym niz bezposrednio po ukonczeniu szkoty,
e udostgpniania informacji na temat wyniku egzaminu,
e otrzymania dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe,
udziela dyrektor szkoty i okrggowa komisja egzaminacyjna.

5. Organizacja i przebieg etapu pisemnego egzaminu

Etap pisemny egzaminu begdzie zorganizowany w szkole, do ktorej uczgszczates.
W uzasadnionych przypadkach, w szczego6lnosci gdy liczba zdajacych w danej szkole jest mniejsza
niz 25 osob, dyrektor komisji okrggowej moze wskaza¢ Ci inna szkote albo placowke ksztatcenia
praktycznego lub ustawicznego, zwane dalej ,placowkami”, w ktorej przystapisz do etapu

pisemnego egzaminu zawodowego.
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W dniu egzaminu powiniene$ zglosi¢ si¢ w szkole/placowce na 30 minut przed godzing jego
rozpoczecia. Powinienes posiadaé¢ dokument potwierdzajgcy Twoja tozsamos¢.

Przed wejsciem do sali egzaminacyjnej bedziesz poproszony o potwierdzenie gotowosci
przystapienia do etapu pisemnego egzaminu.
Stuchaj uwaznie informacji przewodniczacego zespotu nadzorujacego, ktory bedzie omawiat

regulamin przebiegu egzaminu.

Po zajeciu miejsca w sali egzaminacyjnej otrzymasz arkusz egzaminacyjny i KARTE
ODPOWIEDZI.

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

e strong tytulowa z nazwa i symbolem cyfrowym zawodu, w ktorym odbywa si¢ etap pisemny
egzaminu oraz ,Instrukcje dla zdajacego” (w instrukcji znajduja si¢ dane o liczbie stron
arkusza egzaminacyjnego, wskazania dotyczace rozwiazywania zadan, zaznaczania
odpowiedzi i sposobu poprawiania odpowiedzi w KARCIE ODPOWIEDZI),

e test 70 zadan wielokrotnego wyboru, w tym 50 zadan w czesci I ponumerowanych od 1 do 50
oraz 20 zadan w cze¢sci Il ponumerowanych od 51 do 70.

KARTA ODPOWIEDZI stanowi jedng strong i zawiera:

e miejsce na wpisanie symbolu cyfrowego zawodu i oznaczenia wersji arkusza
egzaminacyjnego (ze strony tytutowej arkusza egzaminacyjnego),
e miejsce, w ktorym nalezy zamiescié numer ewidencyjny PESEL,
e miejsce na wpisanie Twojej daty urodzenia,
e tabele z numerami zadan odpowiadajacych czesci I oraz czesci II arkusza egzaminacyjnego
z uktadem kratek A, B, C, D do zaznaczania odpowiedzi.
Przeczytaj uwaznie ,,Instrukcje dla zdajacego” w arkuszu egzaminacyjnym i sprawdz, czy
Twoj arkusz jest kompletny 1 nie ma w nim brakow. Wykonaj polecenia zgodnie z ,,Instrukcja dla
zdajacego”.
Czas trwania etapu pisemnego egzaminu wynosi 120 minut (2 godziny zegarowe).

UWAGA!

Jesli jestes egzaminowanym o potwierdzonych specjalnych potrzebach edukacyjnych, to masz prawo
do dostosowania warunkow i formy przeprowadzania etapu pisemnego egzaminu zawodowego do
swoich indywidualnych potrzeb.

Szczegdtowe informacje o sposobie dostosowania warunkéw 1 formy przeprowadzania
egzaminu zawodowego opracowuje dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej 1 oglasza ja na
stronie internetowej] CKE nie pozniej niz do dnia 1 wrze$nia roku szkolnego, w ktorym jest
przeprowadzany egzamin zawodowy.

Kolejnos¢ rozwiazywania zadan jest dowolna. Dobrze jednak bedzie, jesli rozplanujesz sobie

czas egzaminu. Na rozwiazanie zadan z czg$ci | arkusza powiniene$ przeznaczy¢ okoto 80 minut, na
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rozwiazanie zadan z czesci II - okoto 30 minut. Pozostale 10 minut powiniene$ wykorzysta¢ na

sprawdzenie, czy prawidtowo zaznaczyle§ odpowiedzi do poszczegdlnych zadan w KARCIE
Pamigtaj! Pracuj samodzielnie!

Przystgpujac do rozwiazywania kazdego zadania powinienes:
e uwaznie przeczytaé cate zadanie,
° ~przeanalizowaé rysunki, tabele, itp. oraz tres¢ polecen,
e dobrze zastanowi¢ si¢ nad wyborem prawidtowej odpowiedzi,
e starannie zaznaczy¢ wybrana odpowiedz w KARCIE ODPOWIEDZI zgodnie z instrukcja
w arkuszu egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu rozwiazywania zadan, sprawdz w KARCIE ODPOWIEDZI, czy dla
wszystKkich zadan zaznaczyle$ odpowiedzi.

Przewodniczacy oglosi koniec egzaminu i poinformuje, w jaki sposob bgdziesz mogt oddac
swoja KARTE ODPOWIEDZI. Arkusz egzaminacyjny mozesz zatrzymac dla siebie.

Jesli wezesniej zakonczysz rozwiazywanie zadan, zgto$ przez podniesienie reki gotowos¢ do
oddania KARTY ODPOWIEDZI.

6. Organizacja i przebieg etapu praktycznego egzaminu

Etap praktyczny egzaminu moze by¢ zorganizowany w szkole lub innej placéwce wskazanej
przez okregowa komisje¢ egzaminacyjna.

W dniu egzaminu powiniene$ zglosi¢ si¢ w szkole/placéwce na 30 minut przed godzing jego
rozpoczgcia. Powinienes$ posiada¢ dokument ze zdjgciem potwierdzajacy Twoja tozsamosc.

Przed wejsciem do sali egzaminacyjnej bedziesz poproszony o potwierdzenie gotowosci
przystapienia do etapu praktycznego egzaminu.

Stuchaj uwaznie informacji przewodniczacego zespotu nadzorujacego etap praktyczny, ktory
bedzie omawiat regulamin przebiegu etapu praktycznego egzaminu.

Zadanie egzaminacyjne wraz z dokumentacja do jego wykonania zamieszczone jest
w arkuszu egzaminacyjnym. Na stronie tytulowej arkusza znajduje si¢ nazwa i symbol cyfrowy
zawodu, w ktérym odbywa si¢ etap praktyczny egzaminu oraz ,,Informacja dla zdajacego”.

Przeczytaj uwaznie ,,Informacje dla zdajacego” znajdujaca si¢ na stronie tytulowej w arkuszu
egzaminacyjnym 1 sprawdz, czy arkusz jest kompletny i czy nie ma w nim usterek. Wykonaj
polecenia zawarte w ,,Informacji dla zdajacego”.

Nastegpnie zapoznaj si¢ z tre$cig zadania egzaminacyjnego, dokumentacja do jego wykonania
oraz wyposazeniem stanowiska egzaminacyjnego, ktore umozliwi Ci jego rozwiazanie.

Etap praktyczny sprawdza umiejgtnosci rozwigzywania typowych probleméw zawodowych
o charakterze taczenia teorii z praktyka, wtasciwych dla zawodu, w zakresie wynikajacym z zadania
o tresci ogolnej, ustalonym w standardzie wymagan egzaminacyjnych.

Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ krotszy niz 180 minut i dluzszy niz 240 minut.
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Opracowanie projektu musi by¢ poprzedzone wnikliwa i staranna analiza tre$ci zadania oraz
dokumentacj¢ w formie zatacznikéw stanowiacych jego uzupeknienie. Wyniki tej analizy decyduja
o zawarto$ci projektu, tym samym o jakoSci wyniku rozwigzania zadania. Informacje zawarte
w projekcie mozna przedstawi¢ w dowolny sposob, np. tekstu z elementami graficznymi, rysunkami
lub szkicami. Do opracowania projektu mozna wykorzysta¢ komputer znajdujacy si¢ na stanowisku

egzaminacyjnym.
Pamietaj!

Zawarte w projekcie informacje musza stanowi¢ logiczng, uporzadkowana calo$¢. Zadanie

musisz wykonaé¢ samodzielnie i w przewidzianym czasie.

Jesli wezesniej zakonczyles wykonywanie zadania, zglos ten fakt przez podniesienie reki.
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Etap pisemny

II. ETAP PISEMNY

1. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do cze¢sci I

Zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umiec:

1. Czyta€ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, rysunkow,

szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych, a w szczegolnosci:

1.1.
czyli:

stosowac nazwy, definicje, pojecia i okreslenia z zakresu przetworstwa mleczarskiego,

stosowaé podstawowe nazwy z zakresu przetworstwa mleczarskiego, np.; mleko, serek
homogenizowany, kefir, zakwas,
stosowa¢ definicje, pojecia i okreslenia z zakresu przetworstwa mleczarskiego, np.: siara,

laktacja, woda technologiczna, normalizacja, wydajnos¢ mleczna, serownia.

Przykladowe zadanie 1.

Kefir to nap6j mleczny, ktory uzyskuje si¢ w wyniku fermentacji

A. mlekowej i alkoholowe;j.

B.
C.
D.

1.2

czyli:

alkoholowej 1 mastowe;j.
mastowej 1 propionowe;.
propionowej 1 mlekowe;.

okresla¢ sklad i wlasciwosci mleka oraz czynniki wplywajace na jakos¢ i przydatnos¢
technologiczna,

okresla¢ sktad chemiczny mleka, np.: skladniki energetyczne (weglowodany, tluszcze),
zanieczyszczenia  chemiczne mleka  (antybiotyki, pozostatosci  srodkow  myjqcych
i dezynfekujqcych),

okresla¢  wiasciwosci mleka, np.: organoleptyczne-smak, barwa, zapach mleka
i fizvkochemiczne-lepkos¢ mleka, gestos¢ mleka,

okresla¢ czynniki wplywajqce na jakos¢ i przydatnosé¢ technologicznq mleka, np.: zdolnos¢

krzepniecia mleka pod wpltywem podpuszczki, kwasowos¢ mleka, stabilnosc¢ termiczna mleka.

Przykladowe zadanie 2.

Do sktadnikow energetycznych wystepujacych w mleku zalicza si¢

A. witaminy i biatka.

B.
C.

tluszcze 1 weglowodany.
biatka i sole mineralne.

D. enzymy i laktozg.
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1.3.

czyli:

rozpoznawaé surowce, dozwolone substancje dodatkowe i substancje pomagajace
w przetwarzaniu stosowane do produkcji wyrobow mleczarskich, materialy pomocnicze
oraz wyroby gotowe,

rozpoznawac surowce do produkcji wyrobow mleczarskich, np.: mleko krowie, mleko kozie,
Smietanka.

rozpoznawac dozwolone substancje dodatkowe i substancje pomagajqce w przetwarzaniu
stosowane do produkcji wyrobow mleczarskich, np.: preparaty enzymatyczne, stabilizatory,
konserwanty,

rozpoznawac¢ materiaty pomocnicze niezbedne w produkcji wyrobow mleczarskich, np.:
opakowania jednostkowe, zbiorcze, srodki myjqce i dezynfekujqce,

rozpoznawacé wyroby gotowe przetworstwa mleczarskiego, np.: mleko spozZywcze, napoje

fermentowane, sery, koncentraty.

Przykladowe zadanie 3.

Chlorek wapnia stosowany w produkcji wyrobdéw mleczarskich jest

A.

1.4.

czyli:

srodkiem dezynfekujacym.

B. stabilizatorem poprawiajacym krzepliwos¢ mleka.
C.
D. dodatkiem smakowym.

konserwantem stosowanym przy produkcji sera.

okreslaé¢ zasady i metody oceny jakosci surowcow i wyrobow gotowych oraz przebiegu
procesow technologicznych,

okresla¢ zasady i metody oceny jakosci surowcow, np.: ocena swieZosci mleka poprzez
badanie kwasowosci mleka metodq Soxhleta-Henkla, wykrywanie zafatszowania mleka
-rozwodnienia metodq densymetryczng,

okresla¢ zasady i metody oceny jakosci wyrobow gotowych, np.: oznaczanie zawartosci
Huszczu w Smietance spozywczej metodq Gerbera, oznaczanie zawartosci soli w serze metodq
Mohra,

okresla¢ zasady i metody oceny przebiegu procesow technologicznych, np.: badanie
kwasowosci gestwy serowej w trakcie obrobki skrzepu, badanie ekstraktu mleka
zageszczonego w czasie produkcji mleka w proszku, kontrola temperatury pasteryzacji mleka

w plytowym wymienniku ciepta.

Przykladowe zadanie 4.

W celu oznaczenia zawartos$ci thuszczu w mleku stosuje si¢ metode

A.

Gerbera.

B. Soxhleta-Henkla.
C.
D. Trallesa.

Kjeldahla.
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1.5. rozpoznawaé operacje i procesy technologiczne w przetworstwie mleczarskim,
czyli:
* rozpoznawac operacje stosowane w przetworstwie mleczarskim, np.: wirowanie, filtracja,
homogenizacja, prasowanie,
e rozpoznawac procesy technologiczne stosowane w produkcji wyrobow mleczarskich, np.:

fermentacja, koagulacja, pasteryzacja.

Przykladowe zadanie S.
Homogenizacja to proces polegajacy na

A. ogrzewaniu mleka w celu jego utrwalenia.

B. rozdrabnianiu i rozpraszaniu kuleczek ttuszczowych.
C. rozdzielaniu sktadnikow mleka.

D. upodabnianiu mleka krowiego do mleka kobiecego.

1.6. okresla¢ parametry technologiczne proceséw przetworstwa mleczarskiego w zaleznoSci
od rodzaju asortymentu,
czyli:

o okresla¢ parametry technologiczne dla procesow przetworstwa mleczarskiego w zaleznosci od
asortymentu, np.: temperature w procesie pasteryzacji mleka, cisnienie podczas prasowania
serow, kwasowos¢ gestwy twarogowej w produkcji twarogow,

o okresla¢ jednostki mierzonych parametrow technologicznych dla procesow przetworstwa
mleczarskiego w zaleznosci od asortymentu, np.: nacisk prasy do serow w N/Kg, temperatura
pasteryzacji mleka w 0C, wilgotnos¢ powietrza magazynie wyrobow gotowych w %,

kwasowos¢ jogurtu w o SH.

Przykladowe zadanie 6.

Obrobke cieplna w temperaturze 135 °C w czasie 2 s stosuje si¢ podczas

A. termizacji serkéw homogenizowanych.
B. pasteryzacji mleka serowarskiego.
C. sterylizacji mleka UHT.

D. homogenizacji mleka zaggszczonego.

1.7. okresla¢ metody utrwalania mleka oraz ich wplyw na trwalo$é, bezpieczenstwo
zdrowotne, warto$¢ odzywczg oraz cechy organoleptyczne produktow mleczarskich,
czyli:

o okresla¢ metody utrwalania mleka, np.: pasteryzacja, chlodzenie jako metody termiczne
utrwalania mleka, zageszczanie, suszenie jako metody osmoaktywne utrwalania mleka,
fermentacja jako metoda biologiczna,

e okresla¢ wplyw metody utrwalania na trwalos¢ wyrobow mleczarskich, np.: mleko
sterylizowane trwalsze od mleka pasteryzowanego, suszenie zmniejsza zawartos¢ wody

i zwieksza trwalos¢,
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okresla¢ wplyw metody utrwalania mleka na bezpieczenstwo zdrowotne produktow
mleczarskich, np.: pasteryzacja niszczy w  100% nieprzetrwalnikujqce  bakterie
chorobotworcze, chlodzenie mleka nie ogranicza rozwoju drobnoustrojow psychrofilnych,
okresla¢ wptyw metody utrwalania mleka na wartos¢ odzywczq produktow mleczarskich, np.:
poziom witaminy C oraz B2 i B12 w mleku po pasteryzacji obniza sie, jogurt zawiera korzystne
dla organizmu Zywe kultury bakteryjne,

okresla¢ wpltyw metody utrwalania mleka na cechy organoleptyczne produktow mleczarskich,
np.: mleko sterylizowane posiada posmak gotowania, mleko w wyniku zageszczania uzyskuje

inng barwe - kremowq.

Przykladowe zadanie 7.

Do metod termicznych utrwalania mleka naleza:

A.
B. filtrowanie i wirowanie.

C.

D. aseptyczne pakowanie i baktofugacja.

1.8.

czyli:

ozonowanie i promieniowanie UV.

chtodzenie i sterylizacja.

okresla¢ warunki przechowywania i magazynowania surowcow, dozwolonych substancji
dodatkowych, substancji pomagajacych w przetwarzaniu i gotowych wyrobow

mleczarskich,

okresla¢ warunki przechowywania i magazynowania surowcow, np.: temperature i czas
przechowywania mleka surowego, wilgotnos¢ pomieszczen, oSwietlenie,

okresla¢ warunki przechowywania i magazynowania dozwolonych substancji dodatkowych
i substancji pomagajqcych w przetwarzaniu, np.: warunki przechowywania i magazynowania
opakowan papierowych, warunki przechowywania i magazynowania srodkow myjqcych,
okresla¢ warunki przechowywania i magazynowania gotowych wyrobow mleczarskich, np.:
warunki przechowywania proszku mlecznego- w magazynach o niskiej wilgotnosci, masta —
w pomieszczeniach suchych o niskich temperaturach, lodow w chiodniach o bardzo niskiej

temperaturze.

Przykladowe zadanie 8.

Wyrobem mleczarskim nie wymagajacym chtodniczych warunkow przechowywania jest

A. maslo.

B.
C.

mleko spozywcze.
proszek mleczny.

D. jogurt.
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1.9.
czyli:

okresla¢ zasady i metody zagospodarowania odpadéw i produktéow ubocznych,

okresla¢ zasady zagospodarowania odpadow i produktow ubocznych np.: segregacja,
przechowywanie, zabezpieczenie, utylizacja,

okresla¢ metody wykorzystania  odpadow i produktow ubocznych np.: do dalszego
przetwarzania okrawkow sera do topienia serow, przetwarzanie serwatki na pasze,

wykorzystanie maslanki do produkcji serow twarogowych.

Przykladowe zadanie 9.

W zaktadzie mleczarskim serwatke¢ zagospodarowuje sie poprzez wykorzystanie

A.
B.
C.
D.
1.10.

czyli:

do produkcji laktozy.

wylacznie na paszg¢ dla zwierzat.
do produkcji kazeiny techniczne;.
do produkcji kefiru.

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

mleczarskim,

okresla¢ zasady mycia, dezynfekcji maszyn i urzqdzen w przetworstwie mleczarskim, np.. etapy
mycia i dezynfekcji kadzi w systemie CIP, dezynfekcja fizyczna pojemnikow, dezynfekcja
chemiczna powierzchni produkcyjnych,

okresla¢ zasady konserwacji maszyn i urzqdzen w przetworstwie mleczarskim, np.:

smarowanie czesci maszyn, regulacja zaworow, systematyczne przeglqdy techniczne.

Przykladowe zadanie 10.

Srodkiem dezynfekujacym powierzchnie produkcyjne w przetworstwie mleczarskim jest

A.
B.
C.
D.
1.11.

czyli:

podchloryn sodu.
soda kaustyczna.
chlorek sodu.
kwas azotowy.

stosowac przepisy dotyczace systemow i procedur zapewnienia jakosci,

stosowac przepisy dotyczqce systemow zapewniania jakosci, np.: kontrole stanu higienicznego
pracownikow wg GHP, dokonywanie weryfikacji podjetych dziatan wg 1SO 22000,
dokonywanie kontroli CCP zgodnie z HACCP,

stosowaé przepisy dotyczqce procedur zapewniania jakosci, np.: rozrozmiaé zagroZenia
fizyczne, chemiczne i biologiczne w produkcji wyrobow mleczarskich, np.: zagrozenie
chemiczne-antybiotyki w mleku surowym, zagrozenie mikrobiologiczne-plesnie na powierzchni

Jjogurtu.
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Przykladowe zadanie 11.

System gwarantujacy bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci to

A.
B.
C.
D.

ISO
HACCP
GMP
GLP

2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, w szczego6lnosci:

2.1.

czyli:

okresla¢ sklad mikroflory mleka i jego przetworow oraz znaczenie drobnoustrojow

w mleczarstwie,

okresla¢ sklad mikroflory mleka i jego przetworow, mp.: bakterie mlekowe, propionowe,
plesnie, drozdze,

okresla¢ znaczenie drobnoustrojow w mleczarstwie np.: bakterie mlekowe wykorzystywane
w produkcji napojow fermentowanych, serow, bakterie fermentacji mastowej wywotujq tzw.

pozne wzdecia serow, bakterie z grupy coli powodujq zatrucia pokarmowe.

Przykladowe zadanie 12.

Bakteria fermentacji mlekowe;j jest

A.
B.
C.
D.
2.2

czyli:

Clostridium botulinum.
Escherichia Coli.
Staphylococcus aureus.

Streptococcus termophilus.

dobiera¢ surowce, dozwolone substancje dodatkowe i substancje pomagajace
w przetwarzaniu do produkcji wyrobow mleczarskich,

dobierac surowce do produkcji wyrobow mleczarskich, np.: mleko, maslanke, smietanke,
dobierac¢ substancje dodatkowe i substancje pomagajqce w przetwarzaniu do produkcji
wyrobow mleczarskich, np. podpuszczke, zakwas, chlorek wapnia do produkcji sera

podpuszczkowego, pektyne do produkcji jogurtow.

Przykladowe zadanie 13.

Do produkcji seréw wykorzystuje si¢

A.

B.
C.
D.

podpuszczke.
zelatyne.
amylaze.
podchloryn sodu.
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2.3.

czyli:

obliczaé zapotrzebowanie na surowce, dozwolone substancje dodatkowe, substancje
pomagajace w przetwarzaniu i opakowania,

obliczac¢ zapotrzebowanie na surowce na podstawie normy zuzycia, receptury lub instrukcji
technologicznej, np.: zapotrzebowanie na mleko do wyprodukowania sera twarogowego,
oblicza¢ zapotrzebowanie na dozwolone substancje dodatkowe na podstawie normy zuzycia,
receptury lub instrukcji technologicznej, np.: stabilizatora do produkcji mleka zageszczonego
niestodzonego, proszku mlecznego do jogurtu, podpuszczki do produkcji sera,

stosowacé informacje zawarte w przepisach dotyczqcych przetworstwa mleczarskiego, np.:

dotyczqce wymagan sanitarno-technicznych dla zaktadow mleczarskich.

Przykladowe zadanie 14.

Do produkcji jogurtu wykorzystuje si¢ miedzy innymi mleko w proszku w ilo$ci 60 g na 1dm’® mleka

przerobowego. Aby wyprodukowa¢ jogurt z 5000 dm® mleka przerobowego nalezy uzy¢

A.
B.
C.
D.
24.

czyli:

0,3 kg proszku mlecznego.
3 kg proszku mlecznego.
30 kg proszku mlecznego.
300 kg proszku mlecznego.

dobiera¢ operacje i procesy technologiczne do produkcji okreslonych wyrobow
mleczarskich,

dobierac operacje do produkcji okreslonych wyrobow mleczarskich, np.: prasowanie serow,
homogenizacje do produkcji smietanki spoZywczej,
dobierac procesy do produkcji okreslonych wyrobow mleczarskich, np.: fermentacje mlekowq

do produkcji jogurtu, pasteryzacje w produkcji mleka spozywczego.

Przykladowe zadanie 15.

Produkcja sktadajaca si¢ z etapéw: oceny mleka, pasteryzacji mleka, zaggszczenia, homogenizacji,

sterylizacji, dotyczy technologii produkcji

A.

B
C.
D

mleka w proszku.

. mleka zageszczonego niestodzonego.

serkéw homogenizowanych.

. jogurtu naturalnego.
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2.5.
czyli:

dobiera¢ maszyny i urzadzenia do operacji i procesow technologicznych,

dobiera¢ maszyny i urzqdzenia do operacji technologicznych w produkcji okreslonych
wyrobow mleczarskich, np.: homogenizator cisnieniowy do homogenizacji smietanki, wirowke
do odtluszczania i oczyszczania mleka,

dobiera¢ maszyny i urzqdzenia do procesow technologicznych w produkcji okreslonych
wyrobow mleczarskich, np.: tank fermentacyjny do dojrzewania Smietany, wanna serowarska

do koagulacji i obrobki skrzepu.

Przykladowe zadanie 16.

Baktofugator stosuje si¢ do

A.
B.
C.
D.
2.6.

czyli:

odwirowania mleka.
pasteryzacji mleka.
zaggszczania mleka.

odtluszczania mleka.

stosowa¢ informacje zawarte w normach, instrukcjach i przepisach dotyczacych
przetworstwa mleczarskiego,

stosowac informacje zawarte w normach zwiqzanych z przetworstwem mleczarskim, np.:
zwiqzane z wymaganiami dla mleka surowego do skupu, jakosciowymi dla masta,
wymaganiami systemow jakosci,

stosowacé informacje zawarte w instrukcjach dotyczqcych przetworstwa mleczarskiego,
dotyczqce np.: parametrow technologicznych w produkcji jogurtu,

stosowacé informacje zawarte w przepisach dotyczqcych przetworstwa mleczarskiego, np.:

dotyczqce wymagan sanitarno-techniczne dla zaktadow mleczarskich.

Przykladowe zadanie 17.

Zgodnie z przepisami dotyczacymi przetworstwa mleczarskiego, ocenie jako$ci mleka surowego

podlega
A. kwasowos$¢ mleka.
B. zawartos¢ laktozy w mleku.
C. liczba chlorocukrowa.
D. temperatura wrzenia mleka.
2.7.  dobierac strategie marketingowe sprzedazy mleka i wyrobow mleczarskich do sytuacji
na rynku i potrzeb konsumentéw,
czyli:

dobierac¢ odpowiednie strategie marketingowe sprzedazy mleka i wyrobow mleczarskich

w zaleznosci od sytuacji na rynku, np.. strategie niskich cen nastawionq na duzy popyt,
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dobierac¢ odpowiednie strategie marketingowe sprzedazy mleka i wyrobow mleczarskich
w zaleznosci od potrzeb konsumentow, np.: strategie skoncentrowanq na produkcje wyrobow

mleczarskich o niskiej zawartosci tuszczu.

Przykladowe zadanie 18.

Zaklad mleczarski B produkuje mleko humanizowane. Dobrang strategia marketingowa do tego

profilu produkc;ji jest

A.
B.
C.
D.

strategia skoncentrowana.
strategia zr6znicowana.
strategia niezrdznicowana.

strategia indywidualna.

3. Bezpiecznie wykonywac¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska, a w szczegolnosci:

3.1.

czyli:

stosowa¢ przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy ochrony
przeciwpozarowej, ochrony Ssrodowiska oraz przepisy bezpieczenstwa zywnoSci
i Zywienia podczas wykonywania prac w przetwoérstwie mleczarskim,

stosowacé przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy w zaktadach mleczarskich, np.: podczas
wykonywania analiz w laboratorium oceny mleka i wyrobow mleczarskich,

stosowac przepisy ochrony przeciwpozarowej obowiqzujqce w rozmych wydziatach
i pomieszczeniach zaktadow mleczarskich, np. wykorzystania gasnic pianowych i proszkowych
w pomieszczeniach produkcyjnych oraz magazynowych,

stosowac przepisy ochrony srodowiska obowiqzujqce w przemysle mleczarskim, np.:
w zakresie gospodarowania serwatkq, zabezpieczenia pylow z proszkowni,

stosowac przepisy dotyczqce bezpieczenstwa zywnosci i Zywienia, np.: stosowanie witasciwego
stroju roboczego i ochronnego, w tym Srodkow ochrony indywidualnej, przemieszczanie sig

pracownikow miedzy strefami czystosci, instrukcji mycia rak pracownikow produkcyjnyc.h

Przykladowe zadanie 19.

W zaktadzie mleczarskim nie moze pracowac osoba

A.

3.2.

czyli:

bez waznych badan na nosicielstwo

B. z dolegliwo$ciami migrenowymi.
C.
D. zwada wymowy.

ze skrzywieniem kregostupa.

przewidywa¢ zagrozenia wystepujace podczas wykonywania prac w przetworstwie
mleczarskim,

wskazywac zagrozenia dla zycia i zdrowia cztowieka, mogqce wystqpic¢ podczas wykonywania
prac w zaktadzie mleczarskim, np.: poparzenie kwasem, zasadq podczas przygotowania
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roztworow srodkow myjqcych, porazenie prqdem w trakcie naprawy nie wylqczonego z sieci

urzqdzenia.

Przykladowe zadanie 20.

Pracownik proszkowni narazony jest na

A.
B.
C.
D.
3.3.

czyli:

drazniace dziatanie drobin proszku — pytu.
zatrucie amoniakiem.
poslizg na mokrej posadzce.

skaleczenie oka.

organizowa¢ stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

organizowac stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, np.: dobieraé oswietlenie
do rodzaju wykonywanych prac w laboratorium, w pomieszczeniach produkcyjnych

i magazynowych.

Przykladowe zadanie 21.

Ergonomia jest nauka zajmujaca si¢

A.
B.
C.
D.
34.

czyli:

pomiarem czynnikow szkodliwych wystepujacych w §rodowisku pracy.
wplywem dziatalno$ci produkcyjnej zaktadu spozywczego na ochrong srodowiska.
dostosowaniem warunkow pracy do mozliwosci psychofizycznych pracownika.

struktura kosztow w zaktadzie produkcyjnym.

stosowaé zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym podczas wykonywania
prac w przetworstwie mleczarskim,

wskazywacé  sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanym w wypadkach

w zaktadach mleczarskim, np.: omdlenia, skaleczenia, poparzenia, ztamania.

Przykladowe zadanie 22.

W przypadku powaznego skaleczenia si¢ i przedostania si¢ krwi do surowca

A.

B.
C.

nalezy opatrzy¢ rang, zabezpieczy¢ wodoszczelnym opatrunkiem i nast¢pnie kontynuowac
prace.

kontynuowac prace, a po pracy opatrzy¢ rang i udac si¢ do lekarza.

opatrzy¢ rang, zatozy¢ szczelny opatrunek, zatozy¢ rekawiczki jednorazowe, odizolowaé
zakazony surowiec i kontynuowacé pracg.

opatrzy¢ rang i udac sig¢ do lekarza.
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2. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czesci 11

Absolwent powinien umie¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, tabel,

wykresow, a w szczegolnosci:

1.1.

czyli:

rozroznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz
prawa pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujacych podejmowanie
i wykonywanie dzialalnoS$ci gospodarczej,

rozroznia¢ pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki, np.: rynek, popyt, podaz,
bezrobocie, inflacja,

rozrozniaé pojecia z zakresu prawa pracy, np.: umowa o prace, urlop, wynagrodzenie
za prace,

rozrozniac¢ pojecia z zakresu prawa podatkowego, np.: podatek dochodowy, podatek VAT,
akcyza, PIT,

rozrozniac pojecia z obszaru podejmowania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej, np.:
REGON, numer identyfikacji podatkowej-NIP, rachunek bankowy.

Przykladowe zadanie 1.

Poprzez okreslenie ptacy brutto nalezy rozumie¢ kwotg wynagrodzenia pracownika

A.
B.
C.
D.
1.2

czyli:

bez podatku dochodowego.
okreslong w umowie o pracg.
obliczong do wyptaty.
pomniejszona o sktadki ZUS.

rozroznia¢c dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem

i wykonywaniem dzialalnosci gospodarczej,

rozroznia¢ dokumenty zwiqzane z zatrudnieniem, np.: umowa o prace, Kodeks pracy,
deklaracja ZUS,
rozrozniac dokumenty zwiqzane z dziatalnosciq gospodarczq, np.: polecenie przelewu, faktura,

deklaracja podatkowa.
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Przykladowe zadanie 2. r g | 'ﬁ'ﬁ%’?pi\vlmd 2ABAWEK| ULl bAsN(ald | [ | E
Jak nazywa si¢ przedstawiony na : 8 iidis kRbToszin [ [ {11111 [ T[]
rysunku dokument regulujacy b 3 4[1] 10160/0 0 7| gLol 000/ 123456789123
rozliczenie bezgotowkowe? . —I.Lu.l.ml.l @ @ N EEECR=SSSSSS z
JEDEN TYSIAC DWIESCIE PIECDZIESIAT ZLOTYCH | 2
A. Czek potwierdzony. 'S‘rﬁfg‘l‘?ﬁ‘;ﬂﬂl 12 L] blcRloblowlal 12 | | E
B. Polecenie przelewu. a8t 30s| BIELsKD [Bra®al | [ | [ [[]]]]3
C. Faktura VAT ZialPLATIA| FAKTORY VAr213/03 | || |
' ' 10 U 0 O O D W O R L D
D. Weksel prosty.
2
E Optas
g Pados i
L | =l
1.3. identyfikowa¢ i analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta,
czyli:

identyfikowac i analizowac obowiqzki i uprawnienia pracownika okreslone w Kodeksie pracy,
umowie o prace, np.: prawo do urlopu, czas pracy, wynagrodzenie za prace,

identyfikowac i analizowac¢ obowiqzki i uprawnienia pracodawcy okreslone w Kodeksie pracy,
umowie o prace, wzgledem ZUS, wurzedu skarbowego, np.: terminowe wyplacanie
wynagrodzen, odprowadzanie sktadek ubezpieczenia zdrowotnego i emerytalnego,
zapewnienie bezpiecznych warunkow pracy,

identyfikowac i analizowac¢ obowiqzki i uprawnienia bezrobotnego na podstawie Ustawy
o zatrudnieniu i przeciwdzialaniu bezrobociu, np.: rejestracia w biurze pracy, zasady
pobierania zasitku, oferty pracy dla bezrobotnych, w tym bezrobotnych absolwentow,
identyfikowaé i analizowa¢ obowiqzki i uprawnienia klienta podane w umowach

kupna-sprzedazy, z tytutu gwarancji, reklamacji przy zakupach towarow i ustug.

Przykladowe zadanie 3.

Na podstawie ktorej z wymienionych ponizej umoéw, przystuguje pracownikowi prawo do urlopu

wypoczynkowego?

A.

B.
C.
D.

Umowy — zlecenia.
Umowy o dzieto.
Umowy o prace.
Umowy agencyjne;j.
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2. Przetwarza¢é dane liczbowe i operacyjne, a w szczegdlnoSci:

2.1.

czyli:

analizowa¢ informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnos$ci gospodarczej,

analizowac oferty urzedow pracy, placowek doskonalqcych w zawodzie oraz oferty kursow
zawodowych, dla podnoszenia kwalifikacji zawodowych i dostosowania ich do potrzeb rynku
pracy,

analizowa¢ oferty zaktadow pracy, urzedow pracy, biur posrednictwa dotyczqce poszukiwania
pracownika i zatrudnienia, przedstawione w formie ogloszen prasowych, internetowych, tablic
ogloszen,

analizowa¢ informacje zwiqzane z podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci
gospodarczej zawarte, np.: w Kodeksie spotek handlowych, danych z urzedu pracy na temat

lokalnego rynku pracy, zapotrzebowania na ustugi i towary.

Przykladowe zadanie 4.

W lokalnej prasie ukazato si¢ ogloszenie nastgpujacej tresci:

Firma z kapitalem zagranicznym specjalizujaca si¢ w wyposazeniu warsztatow
1 magazynow w sprzet techniczny poszukuje kandydata na stanowisko

WYMAGANIA:

o wykszialcenie Srednie techniczne,

e obsluga komputera,

e znajomosc jezyka niemieckiego.

Ponadto mile widziane jest:

o doswiadczenie na podobnym stanowisku.

e prawo jazdy kategorii B.

Oferty wraz z listem motywacyjnym, zyciorysem i zdjeciem w terminie dwoch tygodni od daty
ukazania si¢ ogloszenia prosimy przesyla¢ na adres:

Firma ,, TECHNOPOL” 30-999 NIEZNANOW ul. Warsztatowa 1.

MAGAZYNIERA

Wymagania stawiane przez firmeg spetnia osoba, ktora ukonczyta

A.

technikum budowlane, pracuje w magazynie i ma prawo jazdy kat.B.

B. technikum elektryczne, ma prawo jazdy kat B i zna jezyk niemiecki.
C.
D. technikum mechaniczne, obstuguje komputer i zna jezyk niemiecki.

technikum chemiczne, korzysta z komputera i pracowala jako magazynier.
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2.2.

czyli:

sporzadza¢ dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz
podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnos$ci gospodarczej,

sporzqdzac dokumenty zwiqzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem, np.: list intencyjny,
list motywacyjny, curriculum vitae,

sporzqdzi¢ dokumenty niezbedne przy uruchamianiu indywidualnej dzialalnosci gospodarczej,
np.: wniosek o zarejestrowanie firmy, zgloszenie do urzedu statystycznego o nadanie numeru
REGON i urzedu skarbowego o przyznanie numeru identyfikacji podatkowej-NIP,

sporzqdzi¢ dokumenty zwiqzane z wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej, np.: zgloszenie

do ZUS, polecenie przelewu, fakture, ksiege przychodow i rozchodow.

Przykladowe zadanie 5.

Na jaka kwote w zt hotel wystawi faktur¢ firmie za korzystanie z noclegu przez dwoch jej

pracownikow podczas stuzbowego wyjazdu?

Nazwa uslugi | Symbol IM Ilos¢ | Cena jedn. | Wartosc VAT | Wartos¢ Wartos¢
PKWiU " | oséb netto VAT brutto
Nocleg w odna zl
hotelu 55.10.10 | 2 100,00zt | 200,00zl | 8% | 16,00 zl
- doba
Azalia
Razem: 200,00 z1 | 8% | 16,00 zl zl
FA
23%
\v% tym: ]9 16,00 z
0%
Do zaplaty: zl
A. 108 zt
B. 116zt
C. 208 zt
D. 216 zt
2.3.  rozroznia¢ skutki wynikajgce z nawiazania i rozwigzania stosunku pracy,

czyli:

rozrozniac skutki zawarcia umowy o prace, umowy zlecenia, umowy o dzieto, np.: optaty
sktadek na ubezpieczenie spoteczne i zdrowotne, prawo do urlopu, wysokos¢ podatku,
rozrozniac skutki rozwiqzania umowy o prace z zachowaniem okresu wypowiedzenia, bez
wypowiedzenia, niezgodne z prawem, np.. przywrocenie do pracy,

rozrozniac skutki zawarcia i rozwiqzania umowy o prace dla pracodawcy, np.: wystawienie
swiadectwa pracy, odprowadzanie skladek pracownmiczych, ptacenie podatkow, ustalenie

wymiaru urlopow, wyptacanie zaliczek.
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Przykladowe zadanie 6.

Jaka kwota wynagrodzenia brutto w zl zostala naliczona pracownikowi za miesiac pracy,
zatrudnionemu w HURTOWNI ,,AS” S.A. na podstawie umowy o pracg?

A. 2400 zt
B. 1600 zt
C. 1200 zt
D. 240z

HURTOWNIA , AS” S.A.

ul. Wiosenna 1 Poznaii 2011.01.06
pmr.z{d:-%kiﬁouﬁx (ﬁmﬂ ‘miejscowast i data/
Jmamer REGON - EKD
012775 62
UMOWA O PRACE
zawarta w dniu .......... 0.styeznia 20 L1 I0KU. s
data zawarcia umowy/

MIQAZY oo Markiem Nowakiem - prezesem,
fimig i igko pracodawey lub osoby reg jacej pracod: albo osoby ionej do skladani W irrieniu p ¥
@ e Anng Jablonska, Poznadul. Biala 12

fimig i nazwisko pracownika oraz jego migjsce zameldowania/

zawarta na .............CzasmieokreSlony
fokres probury, czas nieokreslony, czas okreslony, czas wykonywania okreslonej pracy/

1. Strony ustalajg nastgpujace warunki zatrudnienia:

1) rodzaj umowionej pracy: .........ocovues SPE.Z.?@@WQ?! ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
ko, funkeja, zawdd, specjalnodé

snrzedawca w Hurtowni ..AS”™

3) Wymiar czasu pracy. ...~ o T A NN
4)  wynagrodzenie: 2000 7 /slownic dwa tysiace zI/ + premia
................ regulaminowa 20% wynagrodzenia zasadniczego
5) inne warunki zatrudnienia: ... bl"dk ..............................
2. Dzien rozpoczeeia pracy: ...............06.stycznia 201 Lroku..................
06.01. 2011
/data i podpis pracownika/ Ipodpis pracodiwey lub osoby rep

P g albo osoby up i 'du-""' i
ofwiadczen w imieniu pracodawey/

Odpowiedzi do przykladowych zadan

Czesé 1

Zadanie 1 A
Zadanie 2 B
Zadanie 3 B
Zadanie 4 A

Zadanie 5 B
Zadanie 6 C

Czesé 11

Zadanie 7 C
Zadanie 8 C
Zadanie 9 A
Zadanie 10 A
Zadanie 11 B
Zadanie 12 D

Zadanie 13 A Zadanie 19 A

Zadanie | B Zadanie 2 B Zadanie 3 C

Zadanie 14 D Zadanie 20 A
Zadanie 15 B Zadanie 21 C
Zadanie 16 A Zadanie 22 D

Zadanie 17 C
Zadanie 18 A

Zadanie 4 D Zadanie 5D Zadanie 6 A

25



Etap praktyczny

III. ETAP PRAKTYCZNY

1. Wymagania egzaminacyjne i ogolne kryteria oceniania

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania egzaminacyjnego
wynikajacego z zadania o tresci ogdlne;j:

Opracowanie projektu realizacji okreslonych prac z zakresu produkcji wyrobow mleczarskich
z uwzglednieniem systemow i procedur zapewnienia jakoSci w okreslonych warunkach
organizacyjnych i technicznych na podstawie dokumentacji.

Absolwent powinien umie¢:

1. Analizowa¢ dokumentacjg techniczna, technologiczna i laboratoryjna produkc;ji.

2. Dobiera¢ technologie, metody i techniki produkcji wyrobéw mleczarskich, z uwzglednieniem ich
wlasciwos$ci, na podstawie dokumentacji technicznej, technologicznej i1 laboratoryjnej oraz
systemow 1 procedur zapewnienia jakosci.

3. Dobiera¢ narzedzia, maszyny i urzadzenia w odniesieniu do okreslonej technologii i technik
przetworstwa mleczarskiego oraz wykonywac prace zwiazane z obstuga maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobéw mleczarskich.

4. Dobiera¢ metody, techniki i urzadzenia do kontroli wielko$ci parametrow wilasciwych dla
surowcow, potproduktow, wyrobéw gotowych, dozwolonych substancji dodatkowych
isubstancji pomagajacych w przetwarzaniu, do produkcji wyrobéw mleczarskich oraz
materialdw pomocniczych.

5. Opracowywacé projekty, w formie schematéw blokowych, przebiegu procesu wytwarzania
produktéw mleczarskich, obejmujace realizacj¢ prac wilasciwych dla przetworstwa
mleczarskiego.

6. Opracowywa¢ harmonogramy lub kosztorysy prac realizowanych w procesie produkcji
artykulow mleczarskich z uwzglednieniem warunkow technicznych, technologicznych
1 organizacyjnych.

2. Komentarz do standardu wymagan egzaminacyjnych

Zadania egzaminacyjne beda opracowane na podstawie zadania o treSci ogolnej
sformutowanego w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu. Tre$¢ ogodlna umozliwia
przygotowanie zadan egzaminacyjnych wynikajacych z przepisow 1 procedur zwiazanych
z produkcja wyroboéw mleczarskich z uwzglednieniem systeméw i procedur zapewnienia jakosci
w okreslonych warunkach organizacyjnych i technicznych.

W zadaniu egzaminacyjnym moga by¢ okreslone prace zwiazane z dobieraniem technologii,
metod 1 technik produkcji wyrobéw mleczarskich, narzedzi, maszyn i urzadzen w odniesieniu do
okreslonej technologii i technik przetworstwa mleczarskiego oraz zwiazane z obstuga maszyn
1 urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw mleczarskich.
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Na podstawie dobranych metod, technik i urzadzen prowadzona bedzie kontrola wielkosci
parametréw wilasciwych dla surowcow, potproduktow, wyrobow gotowych, dozwolonych substancji
dodatkowych 1 substancji pomagajacych w przetwarzaniu i stosowanych do produkcji wyrobow
mleczarskich.

Dokumentacja czyli np. opisy procesu produkcyjnego, receptur, wyniki badan, oznakowania
produktéw mleczarskich moga stanowi¢ zataczniki do zadania.

Rozwigzanie zadania bedzie obejmowa¢:

Opracowanie projektu realizacji prac zwiazanych z produkcja wyrobdéw mleczarskich
z uwzglednieniem systemow 1 procedur zapewnienia jakosci w okreslonych warunkach

organizacyjnych i technicznych na podstawie dokumentacji.

Projekt realizacji prac powinien zawiera¢ w swojej strukturze:

1. Okreslenie tytulu projektu.

2. Zalozenia (dane do projektu realizacji prac, ktore nalezy wyszuka¢ w tresci zadania i ewentualnie
zatacznikach, ktére stanowia jej uzupetnienie).

3. Wykaz ilosciowy surowcéw i1 dodatkow niezbednych do wyprodukowania zaplanowanego
wyrobu mleczarskiego.

4. Wykaz maszyn 1 urzadzen niezbednych do wyprodukowania zaplanowanego wyrobu
mleczarskiego.

5. Oceng jakos$ci gotowego wyrobu na podstawie poréwnania wynikéw badan produktu
Z wymaganiami zawartymi w normie.

6. Schemat blokowy produkcji, harmonogram lub kosztorys prac realizowanych w procesie
produkcji artykutu mleczarskiego.

Struktura projektu realizacji prac, w zalezno$ci od zakresu zamowienia oraz zatozen (danych
okreslonych w zadaniu) moze by¢ rézna od przedstawionej powyzej co do liczby elementow
struktury i ich nazw, z zachowaniem algorytmu rozwiazania zadania.

Projekt realizacji prac lub jego elementy moga by¢ opracowane z wykorzystaniem komputera
1 oprogramowania wskazanego w standardzie wymagan egzaminacyjnych.

Komputer z wlasciwym oprogramowaniem bedzie dostepny na stanowisku egzaminacyjnym.
Kryteria oceniania projektu realizacji prac beda uwzgledniac:

— poprawno$¢ sformutowanych zatozen do projektu w odniesieniu do tre$ci zadania i ewentualnych
zalacznikow,

— poprawno$¢ doboru technologii, metod i technik produkcji wyrobéw mleczarskich,

— poprawno$¢ doboru narzedzi, maszyn i urzadzen w odniesieniu do okreslonej technologii
1 technik przetworstwa mleczarskiego,

— poprawno$¢ doboru metod, technik i urzadzen do kontroli wielko$ci parametrow wiasciwych dla
surowcow, potproduktow, wyrobow gotowych,

— oceng jakosci wyrobu mleczarskiego,
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— poprawnos¢ opracowania harmonogramu 1 kosztorysu prac realizowanych w procesie produkcji

artykulow mleczarskich,

— poprawnos¢ opisu przebiegu procesu wytwarzania produktow mleczarskich na podstawie

dokumentacji,

oraz

przejrzystos¢ struktury projektu,

logike uktadu przedstawionej tresci,

poprawnos¢ terminologiczng i merytoryczna, wlasciwa dla zawodu,
forme 1 sposob przedstawienia tresci w projekcie.

3. Przyklad zadania do etapu praktycznego

Zaklad przetworstwa mleczarskiego ,.Kefirek’ jest zaktadem specjalizujacym sig¢ glownie

w produkcji napojow fermentowanych, masta oraz serow topionych. Niektére wyroby mleczarskie

produkowane zgodnie z tradycyjnymi recepturami i technologami sa produktami regionalnymi.

Opracuj projekt realizacji prac zwiazanych z produkcja 5 000 kg jogurtu truskawkowego

o nazwie ,,Truskawkowy raj’’, o zawartos$ci thuszczu 1,5% w opakowaniach jednostkowych o masie

200g, zgodnie z obowiazujacymi w zaktadzie ,,Kefirek” warunkami technicznymi, technologicznymi

1 organizacyjnymi.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:

1.

Tytut pracy egzaminacyjne;.

Zatozenia, czyli niezbedne dane do realizacji prac, wynikajace z tresci zadania 1 zatacznikow.
Wykaz ilosciowy surowcow 1 dodatkéw niezbednych do wyprodukowania zaplanowane;j
ilosci jogurtu truskawkowego.

Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji jogurtu truskawkowego.

Oceng jakos$ci gotowego wyrobu na podstawie poréwnania wynikéw badan tego produktu
Z wymaganiami zawartymi w normie.

Wykaz opakowan jednostkowych 1 zbiorczych niezbednych do wyprodukowania
zaplanowanej ilo$ci produktu (z uwzglednieniem strat opakowan wynoszacych 3%). Wzor
oznakowania opakowania jednostkowego jogurtu truskawkowego.

Schemat blokowy produkcji jogurtu truskawkowego z uwzglednieniem parametrow
technologicznych oraz CCP (krytycznych punktéw kontrolnych).

Do pracowania projektu realizacji prac wykorzystaj:

Zalacznik 1.  Opis procesu produkcji jogurtu

Zalacznik 2. Receptura jogurtu owocowego

Zalacznik 3. Wymagania dla gotowego produktu
Zalacznik 4. Wyniki badan
Zalacznik 5. Zasady oznakowania produktoéw mleczarskich

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
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Zalacznik 1.
Opis procesu produkcji jogurtu.
1. Informacje ogodlne.

Napoje fermentowane sa to produkty otrzymane z mleka w wyniku fermentacji mlekowej, niekiedy
uzupetione fermentacja alkoholowa. Przy produkcji jogurtu wykorzystuje si¢ szczepionki czystych
kultur mleczarskich zawierajacych: bakterie Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus,
a takze niekiedy dodatkowo bakterie Lactobacillus acidophilus, bifidobacterium bifidum. Z uwagi na
aspekty zywieniowe i zdrowotne oraz procesy fermentacyjne do produkcji wykorzystuje si¢ mleko
najwyzszej jakosci. Dobor metody produkeji zalezy od jego konsystencji (staly, mieszany, pitny)
oraz jego gwarantowanej trwalosci. Uzyskanie okreslonego typu jogurtu wymaga standaryzacji
zawartos$ci thuszczu oraz suchej masy bezthuszczowe;.

2. Opis procesu technologicznego produkcji jogurtu owocowego .

Surowcem do produkcji jogurtu jest mleko $wieze, czyste, wolne od antybiotykow i1 innych
substancji hamujacych. Przyjete do zakladu mleko podlega ocenie ilosciowej i1 jakoS$ciowej.
Wstepnie ogrzane mleko do temperatury 45 °C, w plytowym wymienniku ciepta, kierowane jest do
wirdwki czyszczaco - normalizujacej, w ktorej nastgpuje usuwanie szlamu i normalizacja mleka do
ustalonej zawarto$ci thuszczu. Normalizacj¢ suchej masy beztluszczowej mleka prowadzi sig
w urzadzeniu do regeneracji mleka poprzez dodatek do cieplego mleka proszku mlecznego
odttuszczonego. Uzyskana mieszankg¢ mleczng filtruje si¢ 1 homogenizuje w homogenizatorze
tlokowym w temperaturze 65 °C przy cisnieniu 20 MPa. Zhomogenizowana mieszanke mleczna
poddaje si¢ pasteryzacji w ptytowym wymienniku ciepta. Utrzymanie temperatury 90 °C przez
10 minut zapewnia zniszczenie mikroflory chorobotworczej oraz patogennej zakldcajacej przebieg
wlasciwej fermentacji mlekowej. Nastgpnie mleko schtadza si¢ do temperatury 43+45 °C i zakwasza
zakwasem czystych kultur mleczarskich w tanku fermentacyjnym lub wprowadza bezposrednio
szczepionke jogurtowa.

Zakwaszone mleko pozostaje w tanku fermentacyjnym przez okoto 3+4 h, az do chwili uzyskania
skrzepu o kwasowos$ci 36+42°SH. Dojrzaly skrzep miesza si¢ w tanku i nastgpnie chlodzi
w ozigbiaczu ptytowym do 6 °C. Aby uzyska¢ jogurt owocowy nalezy cukier, stabilizator oraz wsad
owocowy zmiksowaé z jogurtem w mikserze i niezwlocznie napetni¢ opakowania jednostkowe.
Opakowanie zamyka si¢ poprzez zgrzanie go z aluminiowym wieczkiem. Opakowania jednostkowe
umieszcza si¢ w kartonowych paletkach. Gotowe produkty przechowuje si¢ w temperaturze od
2+6 °C.

3. Opis warunkow technologicznych, technicznych i organizacyjnych zakladu.

W zaktadzie ,,Kefirek” stosuje si¢ dwie metody: produkcje¢ napojow fermentowanych termostatowa
1 zbiornikowa. Metodg zbiornikowa stosuje si¢ w przypadku produkcji jogurtéw smakowych, w tym
z wsadem owocowym. W procesie produkcyjnym wykorzystuje si¢ nowoczesne techniki

zaszczepiania 1 zakwaszania mleka. Proces produkcyjny jest monitorowany z wykorzystaniem
programow informatycznych umozliwiajacych jednoczes$nie identyfikowalnos$¢ produktu i produkcji.
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Zaklad stosuje zasady systemow jakosci HACCP, ISO 22000 oraz ISO 9001. Zgodnie z zasadami
HACCP prowadzi si¢ szczegdlny nadzér nad potencjalnymi zagrozeniami zdrowotnymi poprzez
monitoring CCP (krytycznych punktéw kontrolnych).

Zalacznik 2.
Receptura jogurtu owocowego

Receptura produkcji jogurtu owocowego truskawkowego obowigzujaca w zaktadzie ,,Kefirek’ na
100kg gotowego wyrobu:
a. mleko $wieze 80 dm’
b. proszek mleczny odttuszczony 6 kg
c. zakwas jogurtowy 3%
d. wsad owocowy
— truskawkowy — 10 kg dla jogurt truskawkowego
— brzoskwiniowy — 12 kg dla jogurtu brzoskwiniowego
— jagodowy — 6 kg dla jogurtu jagodowego
e. cukier 8 kg
f. stabilizator ,,STAB 2°’ — 0,05 kg
Wyprodukowany jogurt rozlewa si¢ do opakowan jednostkowych z tworzyw sztucznych
o pojemnosci netto 125 g lub 200 g. Opakowanie zamyka si¢ poprzez zgrzanie go z aluminiowym
wieczkiem. Opakowania jednostkowe umieszcza si¢ w kartonowych paletkach odpowiednio po 25
lub 20 sztuk. Na opakowaniu znajduja si¢ niezbedne informacje zgodnie z zasadami oznakowania
produktow mleczarskich w zaktadzie ,,Kefirek’’. Badania przechowalnicze potwierdzity trwatos§¢
jogurtu owocowego wynoszaca 2 miesiace.

Zalacznik 3.
Wymagania jakosciowe dla jogurtu zgodnie z norma
Cecha Rodzaj jogurtu
Zawarto$¢ thuszczu w % L. 2,0 4,5 6,0
smakowy naturalny | naturalny | naturalny

skrzep rozbity, widoczne . .

Wyglad czastki owocow dla .skrzep‘J edr}ohty, zwarty, przy
. jogurcie mieszanym rozbity
jogurtu owocowego
biata do lekko kremowej

Barwa lub charakterystyczna dla | biata do lekko kremowej

stosowanych owocow

jednolita w przekroju galaretowata,

Konsystencja jednolita ggsta w mieszanym jednolita gesta
czysty lekko kwasny L. ,
Smak zapach stodki z posmakiem Zf)yS{;ZZZZG;WII?I?EZ’Clizkklgikwasny’
uzywanych dodatkow p & P
Zawartos¢ thuszezu w % 1,5+/-0,1 1,5 +/-0,1 | 45 +/-0,1]6.0+/-0,1
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Cecha Rodzaj jogurtu
Zawarto$¢ suchej masy
bezthuszczowej nie mniej niz, 18,5 11,5 11,5 11,5
w %
Kwasowos¢ © SH 36+48
Obfecnosc3bakter11 Z gtupy Niedopuszczalna w 0,01
coli w cm
Zalacznik 4.
Wyniki badan laboratoryjnych jogurtu smakowego - truskawkowego
Cecha Opis

Wyglad skrzep rozbity, widoczne czastki owocow
Barwa charakterystyczna dla stosowanych owocow
Konsystencja jednolita gesta
Smak zapach czysty, stodki z posmakiem uzywanych dodatkow
Zawartos¢ thuszczu, % 1,6

Zawarto$¢ suchej masy
.. L 20

beztluszczowej nie mniej niz ,%

Kwasowos¢ © SH 45

Obecnoé¢ bakterii z grupy coli, w cm® | 0,1

Zalacznik S.

Zasady oznakowania produktow mleczarskich fragment wytycznych obowiazujgce w zakladzie
przetworstwa mleczarskiego ,,Kefirek”

Informacji jaka powinna znalez¢ si¢ na opakowaniu $rodka spozywczego bedacego produktem
mlecznym to:
— nazwa produktu mlecznego
— sktadniki wystepujace w produkcie;
— data minimalnej trwato$ci albo termin przydatnosci do spozycia;
Date minimalnej trwalosci w oznakowaniu $rodka spozywczego podaje si¢, okreslajac w kolejnosci
dzien, miesiac i rok, z tym ze w przypadku $rodkow spozywczych o trwatosci:
— nieprzekraczajacej 3 miesigcy mozna podac jedynie dzien i miesiac;
— od 3 do 18 miesigcy mozna podac jedynie miesiac i rok;
— powyzej 18 miesigcy mozna podac jedynie rok.
Date minimalnej trwalo$ci poprzedza si¢ wyrazeniem ,najlepiej spozy¢ przed...", jezeli jest
okreslona data dzienna, albo wyrazeniem ,,najlepiej spozy¢ przed koncem ..." w innych przypadkach.
— sposOb przygotowania lub stosowania, jezeli brak tej informacji moéglby spowodowac
niewlasciwe postgpowanie ze §rodkiem spozywczym,;
— dane identyfikujace:
— dane producenta, ktory produkuje lub paczkuje srodki spozywcze lub wprowadza srodki
spozywcze do obrotu;
— zawarto$¢ netto lub liczbe sztuk opakowanego $rodka spozywczego;
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— warunki przechowywania, jezeli oznakowanie $rodka spozywczego zawiera informacje
o terminie przydatnos$ci do spozycia oraz w przypadku, gdy jako$¢ srodka spozywczego
w istotny sposob zalezy od warunkow jego przechowywania;

— oznaczenie partii produkcyjnej rozumianej jako okreslona ilo§¢ $rodka spozywczego
wyprodukowanego, przetworzonego lub zapakowanego w praktycznie takich samych
warunkach;

— '"zawiera cukier/cukry 1 substancje/e stodzaca/e", jezeli $rodek spozywczy zawiera
jednoczes$nie cukier lub cukry oraz jedna lub wigcej substancji stodzacych;

— zawarto$c¢ tluszezu;

— znak identyfikacyjny zaktadu.

Przez znaki identyfikacyjne rozumie si¢ oznakowanie produktow w ksztatcie owalnym, zawierajace
nastgpujace informacje: nazwe kraju, w ktorym zlokalizowany jest zaktad, podana w pelnej formie
lub dwuliterowego kodu zgodnego z mi¢dzynarodowa nomenklatura ISO — w przypadku Polski —
PL, weterynaryjny numer identyfikacyjny, ktéry zostal nadany zakltadowi mleczarskiemu przez
powiatowego lekarza weterynarii i pod ktorym zaktad zostat zarejestrowany- np. WE 12345678.

4. Komentarz do rozwigzania zadania wraz z kryteriami oceniania

Rozwiazanie zadania obejmuje:

1. opracowanie projektu realizacji prac zwiazanych z produkcja wyrobdéw mleczarskich
z uwzglednieniem systemoéw 1 procedur zapewnienia jako$ci w okre§lonych warunkach

organizacyjnych i technicznych na podstawie dokumentacji.
Ad. 1.

Projekt realizacji prac powinien mie¢ okreslona struktur¢ (budowg). Elementy struktury i ich
nazwy mozna odnalezé w tresci zadania po sformutowaniu ,,Projekt realizacji prac powinien

zawierac”.
Sa one nastgpujace:

1. Tytul pracy egzaminacyjnej.

Zatozenia czyli niezbedne dane wynikajace z tre$ci zadania i zatacznikow.

3. Wykaz ilosciowy surowcéw i dodatkoéw niezbednych do wyprodukowania zaplanowane;j
ilosci jogurtu truskawkowego.

Wykaz maszyn i urzadzen potrzebnych do produkcji jogurtu truskawkowego.

5. Oceng jakosci jogurtu na podstawie wynikéw badan z wymaganiami zawartymi w normie.
Wykaz opakowan jednostkowych 1 zbiorczych potrzebnych do wyprodukowania
zaplanowanej ilo$ci jogurtu truskawkowego.

7. Schemat blokowy produkcji jogurtu truskawkowego.

Elementy te powinny wystgpowaé w projekcie realizacji prac, np. jako tytuly lub podtytuly
rozdziatow. Zawarto$¢ merytoryczna projektu musi by¢ odpowiednia do informacji wynikajacych

z treSci zadania. Opracowanie projektu realizacji prac musi by¢ zatem poprzedzone wnikliwa,
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staranng analiza treSci zadania i zatacznikow stanowiacych jej uzupetnienie. Wynikiem tej analizy sa
zatozenia do projektu, tj. informacje o charakterze ,,danych” do rozwiazania zadania. Zalozenia
powinny wystapi¢ w strukturze opracowania projektu po sformutowaniu tytutu projektu. Decyduja
one o zawarto$ci projektu, tym samym o jako$ci wyniku rozwiazania zadania.

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o okre§lonym zakresie tre$ci, wyrazonym, np.
tytutem ,,Projekt prac zwiazanych z produkcja 5000 kg jogurtu truskawkowego ,, Truskawkowy raj”,
o zawartosci 1,5% thuszczu w opakowaniach jednostkowych zgodnie z obowiazujaca w zaktadzie
,,Kefirek” technologia i organizacja prac.”

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o charakterze tworczym w odniesieniu do formy i sposobu
jego opracowania, natomiast zatozenia czyli dane do projektu musza wynika¢ z treSci zadania
1 zalacznikow 1 sa $cisle okre$lone. Tres¢ merytoryczna projektu mozna przedstawi¢ w dowolny
sposob, np. za pomoca tekstu z elementami graficznymi (schematami, rysunkami, tabelami itp.). Do
opracowania projektu lub jego elementow mozna wykorzysta¢ komputer, ktory znajduje si¢ na
stanowisku egzaminacyjnym.

Projekt powinien by¢ przejrzysty, logicznie uporzadkowany zaréwno w swojej strukturze jak
1 sposobie prezentacji tresci oraz kolejnosci przedstawiania tresci merytorycznych.

Kryteria oceniania projektu realizacji prac beda uwzgledniac:

— poprawno$¢ sformutowania tytutu projektu,

— zgodnos¢ zatozen czyli danych z tre$cig zadania 1 zatacznikami,

— poprawno$¢ wykazu surowcow 1 dodatkbw do wyprodukowania 5000 kg jogurtu
truskawkowego,

— zgodnos$¢ doboru maszyn 1 urzadzen do produkcji wskazanej ilosci jogurtu truskawkowego,
z uwzglednieniem pakowania,

— poprawno$¢ oceny jakosci jogurtu truskawkowego na podstawie porownania wynikéw badan
z wymaganiami jakosciowymi dla jogurtu zgodnie z normami,

— poprawno$¢ doboru opakowan jednostkowych i1 zbiorczych do wyprodukowanego jogurtu
truskawkowego w ilosci 5000 kg.,

— zgodno$¢ opracowanego harmonogramu produkcji jogurtu truskawkowego za pomoca
schematu blokowego z technologia produkcji obowiazujaca w zaktadzie ,,Kefirek”,

oraz

— przejrzystos¢ struktury projektu,

— logike przedstawionych tresci,

— poprawno$¢ merytoryczna i terminologiczna, wtasciwa dla zawodu,
— sposob i formg przedstawienia tresci w projekcie.
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IV. ZALACZNIKI

1. Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu

Zawod: technik przetworstwa mleczarskiego

symbol cyfrowy: 321[12]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czes¢ 1 — zakres wiadomoSci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji

w zawodzie

Absolwent powinien umiec:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, rysunkow,

szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych, a w szczegolnosci:

1.1.
1.2.

1.3.

1.4.

L.5.
1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

1.11.

stosowac¢ nazwy, definicje, pojecia i okreslenia z zakresu przetworstwa mleczarskiego,
okresla¢ sktad i wiasciwosci mleka oraz czynniki wptywajace na jakos¢ i1 przydatnosé
technologiczna;

rozpoznawa¢ surowce, dozwolone substancje dodatkowe 1 substancje pomagajace
w przetwarzaniu stosowane do produkcji wyrobow mleczarskich, materialty pomocnicze
oraz wyroby gotowe;

okresla¢ zasady 1 metody oceny jakosci surowcdéw 1 wyrobow gotowych oraz przebiegu
procesOw technologicznych;

rozpoznawac operacje 1 procesy technologiczne w przetworstwie mleczarskim,;

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

okresla¢ metody utrwalania mleka oraz ich wplyw na trwato$¢, bezpieczenstwo
zdrowotne, warto$¢ odzywcza oraz cechy organoleptyczne produktéw mleczarskich;
okresla¢ warunki przechowywania 1 magazynowania surowcoéw, dozwolonych substancji
dodatkowych, substancji pomagajacych w przetwarzaniu 1 gotowych wyrobow
mleczarskich;

okresla¢ zasady 1 metody zagospodarowania odpadow i produktow ubocznych;

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

stosowac przepisy dotyczace systemow i procedur zapewnienia jakosci.

2. Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, w szczegélnosci:

2.1

2.2.

okresla¢ sktad mikroflory mleka 1 jego przetworow oraz znaczenie drobnoustrojow
w mleczarstwie;

dobiera¢ surowce, dozwolone substancje dodatkowe 1 substancje pomagajace
w przetwarzaniu do produkcji wyrobéw mleczarskich;
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2.3.

2.4.

2.5.
2.6.

2.7.

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

dobiera¢ operacje i procesy technologiczne do produkcji okreslonych wyrobow
mleczarskich;

dobiera¢ maszyny i urzadzenia do operacji i procesow technologicznych;

stosowa¢ informacje zawarte w normach, instrukcjach 1 przepisach dotyczacych
przetworstwa mleczarskiego;

dobiera¢ strategie marketingowe sprzedazy mleka 1 wyrobéw mleczarskich do sytuacji

na rynku i potrzeb konsumentow.

Bezpiecznie wykonywa¢é zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony sSrodowiska, a w szczego6lnosci:

3.1.

3.2

3.3.
3.4.

Czesé

stosowa¢ przepisy 1 zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy ochrony
przeciwpozarowej, ochrony §rodowiska oraz przepisy bezpieczenstwa zywnos$ci
1 zywienia podczas wykonywania prac w przetworstwie mleczarskim;

przewidywa¢ zagrozenia wystgpujace 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.

II — zakres wiadomoS$ci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem

i dzialalnoscig gospodarczg

Absolwent powinien umie¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, tabel,

wykresow, a w szczegolnosci:

1.1.

1.2.

1.3.

rozroéznia¢ podstawowe pojgcia i1 terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz
prawa pracy, prawa podatkowego 1 przepisow regulujacych podejmowanie
1 wykonywanie dzialalno$ci gospodarczej;

rozroznia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem
dziatalno$ci gospodarczej;

identyfikowa¢ 1 analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnoSci:

2.1.

2.2.

2.3.

analizowa¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
1 zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci gospodarcze;j;
sporzadza¢ dokumenty zwiazane =z poszukiwaniem pracy 1 zatrudnieniem
oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;

rozroznia¢ skutki wynikajace z nawigzania 1 rozwiazania stosunku pracy.
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Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania egzaminacyjnego
wynikajacego z zadania o treSci ogolnej - opracowanie projektu realizacji okreslonych prac
z zakresu produkeji wyrobow mleczarskich z uwzglednieniem systeméw i procedur
zapewnienia jakos$ci w okreslonych warunkach organizacyjnych i technicznych na podstawie
dokumentacji.

Absolwent powinien umiec:

1. Analizowa¢ dokumentacjg techniczna, technologiczna i laboratoryjna produkc;ji.

2. Dobiera¢ technologie, metody i techniki produkeji wyrobéw mleczarskich, z uwzglednieniem
ich wlasciwosci, na podstawie dokumentacji technicznej, technologicznej i laboratoryjnej
oraz systemow 1 procedur zapewnienia jakos$ci.

3. Dobiera¢ narzedzia, maszyny i urzadzenia w odniesieniu do okreslonej technologii i technik
przetwoérstwa mleczarskiego oraz wykonywac prace zwigzane z obsluga maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobéw mleczarskich.

4. Dobiera¢ metody, techniki i urzadzenia do kontroli wielko$ci parametrow wiasciwych dla
surowcow, potproduktéw, wyrobow gotowych, dozwolonych substancji dodatkowych
i substancji pomagajacych w przetwarzaniu, do produkcji wyrobow mleczarskich oraz
materialdw pomocniczych.

5. Opracowywac projekty, w formie schematow blokowych, przebiegu procesu wytwarzania
produktéw mleczarskich, obejmujace realizacje prac wilasciwych dla przetworstwa
mleczarskiego.

6. Opracowywa¢ harmonogramy lub kosztorysy prac realizowanych w procesie produkcji
artykulow mleczarskich z uwzglednieniem warunkéw technicznych, technologicznych
1 organizacyjnych.

Niezbe¢dne wyposazenie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego:

Stanowisko komputerowe: komputer podtaczony do sieci lokalnej, drukarka sieciowa.
Oprogramowanie: pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, program do prezentacji).
Pakiety do wspomagania planowania 1 realizacji procesOw technicznych i technologicznych
w produkcji wyrobow mleczarskich. Oprogramowanie specjalistyczne dotyczace systemu HACCP,
rozliczania produkcji wyroboéw mleczarskich. Modele, plansze, foliogramy przedstawiajace maszyny
1urzadzenia mleczarskie. Katalogi maszyn i1 urzadzen przetwoérstwa mleczarskiego. Schematy
technologiczne wyrobow mleczarskich. Receptury. Dokumentacja techniczna, technologiczna
i laboratoryjna. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Normy i procedury zapewnienia jakosci.
Przepisy bezpieczenstwa zywnos$ci 1 zywienia. Dokumenty 1 ksiggi rachunkowe. Katalogi:
mikroskopdéw 1 sprzg¢tu mikrobiologicznego, preparatow mikrobiologicznych, podtozy i zestawow
mikrobiologicznych. Katalogi aparatury 1 sprzgtu laboratoryjnego do fizykochemicznej oceny
surowca 1 gotowych wyrobow. Katalogi szkta laboratoryjnego i odczynnikéw chemicznych.
Apteczka.
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2. Przyklad karty odpowiedzi do etapu pisemnego
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Zad. Zad.
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