Zawod: operator maszyn i urzagdzen przemystu spozywczego
symbol cyfrowy: 827[01]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czes¢ | — zakres wiadomosci i umiejetnosci witasciwych dla kwalifikacji
w zawodzie

Absolwent powinien umieé:

1. Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukciji,
rysunkéw, szkicow, wykreséw, dokumentacji technicznych i technologicznych,
aw szczegolnosci:

1.1. stosowac nazwy, pojecia i okreslenia z zakresu okreslonego przetwérstwa spozywczego;

1.2. rozréznia¢ surowce do przetwoérstwa spozywczego, rodzaje dodatkéw i materiatdw
pomocniczych;

1.3. rozréznia¢ rodzaje technologii przetworstwa spozywczego;

1.4. rozpoznawac operacje i procesy technologiczne wystepujace w przetwdérstwie spozywczym
w zaleznosci od rodzaju surowcow;

1.5. rozréznia¢ rodzaje maszyn | urzadzeh stosowanych w przemysle spozywczym
z uwzglednieniem rodzaju przetworstwa,

1.6. okresla¢ wplyw operacji i proceséw technologicznych na wartosé odzywcza, dietetyczng oraz
cechy organoleptyczne wytwarzanych produktow;

1.7. rozréznia¢ produkty przetworstwa spozywczego w zaleznosci od rodzaju surowca i technologii
przetwérstwa;

1.8. rozréznia¢ sposoby obrébki wstepnej i zasadniczej surowcéw z uwzglednieniem form spozycia
produktow i warunkoéw przechowywania;

1.9. wskazywac¢ metody utrwalania potproduktow i produktéw przetwdrstwa spozywczego;

1.10. rozpoznawa¢ asortymenty pOtproduktéw i wyrobow gotowych przetwoérstwa spozywczego
w zaleznosci od surowca, na podstawie nazwy;

1.11. okres$la¢ parametry technologiczne procesow przetwoérstwa spozywczego w zaleznosci od
jakosci surowcow i potproduktéw oraz rodzaju asortymentu produktow;

1.12. okresla¢ znaczenie utrzymania higieny w procesach przetworstwa spozywczego;

1.13. wskazywa¢ sposoby pakowania, przechowywania, transportu surowcow, pOtproduktéw
i produktow przetwdérstwa spozywczego;

1.14. dokumentowac przebieg pracy maszyn i urzgdzeh oraz wykonywanych czynnosci obstugowych
zgodnie z instrukcjami systemu zapewnienia higieny produkcji.

2. Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegoélnosci:
2.1. dobiera¢ surowce do przetwoOrstwa spozywczego w zaleznosci od rodzaju asortymentu

produktow;

2.2. dobiera¢ maszyny i urzadzenia do okreslonych operacji i proceséw technologicznych
wystepujacych w przetwdrstwie spozywczym w zaleznosci od rodzaju surowcOw i asortymentu
produktow;

2.3. dobiera¢ parametry technologiczne proceséw przetworstwa spozywczego w zaleznosci od
rodzaju i jakosci surowcow i potproduktéw oraz asortymentu produktéw;

2.4. oblicza¢ zuzycie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkciji
okreslonego produktu gotowego;

2.5. przeprowadzaé¢ kalkulacje kosztow bezposrednich dotyczacych produkcji i przygotowania do
sprzedazy produktéw gotowych;

2.6. interpretowa¢ wyniki pomiaréw jakosciowych i ilosciowych surowcow, potproduktéw i wyrobow
gotowych.

3. Bezpiecznie wykonywaé zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczeastwa
i higieny  pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska,
aw szczegolnosci:

3.1. dobiera¢ $rodki ochrony indywidualnej oraz $rodki myjace i zabezpieczajgce maszyny
i urzgdzenia w przemysle spozywczym;



3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.
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rozréznia¢ rodzaje i przeznaczenie zabezpieczen stosowanych w maszynach i urzadzeniach
przemystu spozywczego;

wskazywaé¢ zagrozenia wystepujace w procesach przetwoérstwa spozywczego podczas obstugi
maszyn i urzadzen;

stosowaé przepisy bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska obowigzujace przy obstudze maszyn i urzadzen przemystu spozywczego;
wskazywac¢ sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej oraz postepowania z poszkodowanym
w wypadku na stanowisku pracy w zaktadach przetwérstwa spozywczego;

wskazywa¢ wymagania dotyczace utrzymania higieny w zakladach przetwérstwa
spozywczego.

Czesc¢ Il — zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem

I dzialalnoscig gospodarcza

Absolwent powinien umieé:

1. Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, tabel,
wykresoéw, a w szczegolnosci:

1.1.

1.2.

1.3.

rozréznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz prawa
pracy, prawa podatkowego i przepiséw regulujgcych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci
gospodarczej;

rozr6znia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem
dziatalno$ci gospodarczej;

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

2. Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegdélnosci:

2.1

2.2.

2.3.

analizowa¢ informacje zwigzane 2z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

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

rozréznia¢ skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu
kwalifikacji w zawodzie, objete tematem — obstuga wskazanych maszyn
| urzadzen w okreslonym przetwoérstwie spozywczym.

Absolwent powinien umieg:

1. Planowaé czynnosci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1.
1.2.

1.3.

sporzadzi¢ plan dziatania;

sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcéw, materiatdw, sprzetu kontrolno-pomiarowego,
narzedzi;

wykona¢ niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.

2. Organizowa¢ stanowisko pracy:

2.1

2.2.
2.3.

zgromadzi¢ i rozmiesci¢ na stanowisku pracy materiaty, narzedzia, urzadzenia i sprzet zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej;

sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu;

dobra¢ odziez roboczg i srodki ochrony indywidualnej.

3. Wykonaé zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony $rodowiska i wykazaé sie
umiejetnosciami objetymi tematem:



827[01] Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego

3.1. Obstuga wskazanych maszyn i urzadzen w okreslonym przetworstwie
spozywczym:

3.1.1. przeprowadzaé¢ obrébke wstepng surowcow;

3.1.2. przeprowadzac¢ obrobke zasadniczg surowcow, potproduktéw;

3.1.3. obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia stosowane w przetworstwie spozywczym zbdz,
owocOw i warzyw, miesa, mleka (zasila¢é maszyny i urzadzenia surowcem, odbierac,
zdejmowac potprodukty, produkty) oraz w produkcji piekarsko-cukierniczej;

3.1.4. kontrolowa¢ na biezaco parametry procesow technologicznych w przetworstwie
spozywczym zb6z, owocOw i warzyw, miesa, mleka oraz w produkcji piekarsko-
cukierniczej;

3.1.5. wykonac zadanie w przewidzianym czasie;

3.1.6. utrzymywac fad i porzadek na stanowisku pracy;

3.1.7. uporzadkowacC stanowisko, oczyScic maszyny i urzadzenia, rozliczy¢ materiaty,
zagospodarowac odpady.

4. Prezentowaé efekt wykonanego zadania:
4.1. uzasadni¢ sposéb wykonania zadania;
4.2. oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania.

Niezbedne wyposazenie stanowisk do wykonania zadan egzaminacyjnych
objetych tematem - obstuga wskazanych maszyn i urzadzen w okreslonym
przetworstwie spozywczym:

Pomieszczenia do prowadzenia proceséw okreslonego przetwdrstwa spozywczego spetniajace
wymagania przepisOw bezpieczehAstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz sanitarno-
epidemiologicznych. Pomieszczenie do przetwérstwa zboza. Maszyny i urzgdzenia do czyszczenia
czarnego: wialnia, zapora magnetyczna, tryjer, nawilzacz, czerpak. Maszyny i urzadzenia do
czyszczenia biatego: obtuskiwacz typu ekonos, suchy oddzielacz kamieni, tamacz, pneumoseparator,
nawilzacz mgtowy, mlewniki walcowe, odsiewacze ptaskie, wialnia, zapora magnetyczna. Materialy:
asortyment zboza, worki, deska do wyktadania prob isprzet do analiz. Pomieszczenie do produkcji
asortymentéw owocowo-warzywnych. Magazyn owocOw iwarzyw. Asortyment owocow, warzyw.
Maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej owocoéw i warzyw. Maszyny i urzadzenia do obrobki
zasadniczej surowcow, pétproduktow. Materiaty: tasma inspekcyjna, waga, pojemniki na odpady, sprzet
bezpieczehstwa i higieny pracy. Pomieszczenie do produkcji piekarsko-cukierniczej. Sprzet i urzadzenia
piekarskie: piec piekarski, sprzet do utrzymania czystosci pieca i stanowiska wokot pieca. Surowce
i potprodukty: uformowane asortymenty wyrobow piekarskich, ciastkarskich lub cukierniczych.
Pomieszczenie do przetwérstwa miesa. Stoly do rozbioru i wykrawania miesa. Sprzet i urzadzenia: pity
tarczowe, urzgdzenia do odttuszczania skorek, sprzet drobny (noze, tasaki), pojemniki aluminiowe lub z
tworzyw sztucznych do zbiorki itransportu miesa, wilk oraz siatki o odpowiedniej $rednicy oczek.
Surowce i potprodukty: surowiec miesny odpowiedniej klasy, przyprawy. Pomieszczenie do produkcji
mleczarskiej. Maszyny i urzgdzenia wchodzace w sktad ciggu technologicznego do produkcji mleka
Swiezego i jego przetworéw. Surowce i potprodukty zgodne z warunkami zadania. Materiaty: $rodki
czystosci, srodki do mycia i dezynfekcji w kazdym pomieszczeniu. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen
przetworstwa spozywczego. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.



