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Zawod: technik technologii zywnosci 
symbol cyfrowy: 321 [09] 

Etap pisemny egzaminu obejmuje: 

Czescl-zakres wiadomosci i umiejqtnosci wtasciwych dla kwalifikacji 
w zawodzie 

Absolwent powinien umiec: 

Czytac ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, 
rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych, 
a w szczegolnosci: 
1.1. stosowac nazwy, definicje, pojecia i okreslenia stosowane w przetworstwie zywnosci; 
1.2. rozpoznawac surowce, dodatki do iywnosci, materiaty pomocnicze i wyroby gotowe; 
1.3. rozpoznawac operacje i procesy jednostkowe stosowane w przetworstwie zywnosci; 
1.4. rozroiniac metody utrwalania iywnosci; 
1.5. rozroiniac maszyny i urzqdzenia stosowane w przetworstwie spoiywczym; 
1.6. rozroiniac metody analizy zywnosci; 
1.7. rozroiniac systemy i metody zapewnienia jakosci. 

2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, w szczeg~lnosci: 
2.1. dobierac surowce, materiaty pomocnicze, dodatki do iywnosci i produktow; 
2.2. dobierac metody utrwalania produktow; 
2.3. dobierac maszyny i urzqdzenia do produkcji artykutow spozywczych; 
2.4. obliczac zapotrzebowanie na surowce, opakowania i dodatki do iywnosci; 
2.5. stosowac informacje zawarte w normach, instrukcjach i przepisach zwiqzanych z produkcjq 

artykutow spoiywczych; 
2.6. dobierac sposoby zagospodarowania odpadow poprodukcyjnych; 
2.7. kalkulowac koszty produkcji artykutow spoiywczych; 
2.8. dobierac strategie marketingowe sprzedaiy artykutow spoiywczych do sytuacji na rynku 

i potrzeb konsumentow. 

3. Bezpiecznie wykonywac zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa 
ihigieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska, 
a w szczegolnosci: 
3.1. stosowac przepisy bezpieczeristwa i higieny pracy, ochrony przeciwpoiarowej i ochrony 

srodowiska obowiqzujqce w przemysle spoiywczym; 
3.2. wskazywac zagroienia dla zdrowia cztowieka podczas wykonywania prac w poszczegolnych 

braniach przemystu spoiywczego oraz stosowac przepisy dotyczqce bezpieczenstwa 
zywnosci; 

3.3. stosowac procedury postepowania w razie wypadku przy pracy i w innych sytuacjach 
zagrozenia; 

3.4. wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemti podczas prac z zakresu 
produkcji artykutow zywnosciowych. 

CzqsC I1 - zakres wiadomosci i umiejqtnosci zwiqzanych z zatrudnieniem 
i dziatalnosciq gospodarczq 

Absolwent powinien umiec: 

1. Czytac ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, tabel, 
wykresow, a w szczegolnosci: 
1.1. rozroiniac podstawowe pojecia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz prawa 

pracy, prawa podatkowego i przepisow regtilujqcych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci 
gospodarczej; 

1.2. rozrozniac dokumenty zwiqzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem 
dziatalnosci gospodarczej; 
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1.3. identyfikowac i analizowac informacje dotyczqce wymagan i uprawnien pracownika, 
pracodawcy, bezrobotnego i klienta. 

2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci: 
2.1. analizowac informacje zwiqzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy 

i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej; 
2.2. sporzqdzac dokumenty zwiqzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem 

i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej; 
2.3. rozrozniaC skutki wynikajqce z nawiqzania i rozwiqzania stosunku pracy. 

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania 
egzaminacyjnego wynikajqcego z zadania o tresci ogolnej: 

Opracowanie projektu realizacji wskazanych prac z zakresu produkcji artykutow 
zywnosciowych, w okreslonych warunkach organizacyjnych i technicznych, 
na podstawie dokumentacji technicznej, technologicznej, laboratoryjnej 
oraz systemow i procedur zapewnienia ja kosci . 

Absolwent powinien umiec: 

1. Analizowac dokumentacjq technicznq, technologicznq i laboratoryjnq produktow 
spozywczych. 

2. Dobierac technologic, metody i techniki produkcji artykutow spozywczych, z uwzglqdnieniem 
ich wtasciwosci, na podstawie dokumentacji technicznej, technologicznej i laboratoryjnej 
oraz systemow i procedur zapewnienia jakosci. 

3. Dobierac narzqdzia, maszyny i urzqdzenia w odniesieniu do okreslonych metod i technik 
produkcji artykutow spozywczych oraz wykonywac prace zwiqzane z obsiugq maszyn 
i urzqdzeri stosowanych w produkcji artykutow spozywczych. 

4. DobieraC metody, techniki i urzqdzenia do kontroli wielkosci parametrow wtasciwych 
dla surowcow, potproduktow, wyrobow gotowych, dodatkow do zywnosci i materiatow 
pomocniczych. 

5. Opracowywac projekty, w formie schematow blokowych, przebiegu procesu wytwarzania 
produktow spozywczych, obejmujqce realizacjq prac wtasciwych dla produkcji artykutow 
s pozywczych . 

6. Opracowywac harmonogramy lub kosztorysy prac realizowanych w procesie produkcji 
artykutow spozywczych z uwzglqdnieniem warunkow technicznych, technologicznych 
i organizacyjnych. 

Niezbqdne wyposaienie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego: 

Stanowisko komputerowe: komputer podtqczony do sieci lokalnej, drukarka sieciowa. Oprogramowanie: 
pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, program do prezentacji). Maszyny, urzqdzenia oraz 
drobny sprzet do przetworstwa spozywczego. Aparatura, szkto i drobny sprzet laboratoryjny. Odczynniki 
chemiczne. Zestawy opakowan jednostkowych i transportowych. Dokumentacja techniczna 
i technologiczna. lnstrukcje obsiugi maszyn i urzqdzen. Katalogi maszyn i urzqdzeli przemysiu 
spozywczego. Receptury. Normy i procedury zapewniania jakosci. Dokumenty i ksiegi rachunkowe. 
~ rodk i  ochrony indywidualnej. Apteczka. 




