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Zawéd: Technik przetwdérstwa mleczarskiego
Cyfrowy symbol zawodu: 314402
Opis Zawodu: - planuje proces technologiczny produkcji wyrobow mleczarskich,

- obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane do produkcji wyrobow
mleczarskich,

- wytwarza wyroby mleczarskie,

- oceniania jako$¢ gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie
przeprowadzonych badan laboratoryjnych i dokumentacji monitorujacej
parametry technologiczne,

- pobiera surowce, materiaty i dodatki do produkcji wyrobéw spozywczych z
wykorzystaniem maszyn i urzadzen,

- wytwarza potprodukty i wyroby gotowe z zastosowaniem maszyn i urzadzen,
- obstuguje maszyny i urzadzenia wykorzystywane w procesach przemystu
spozywczego,

- magazynuje wyroby gotowe z wykorzystaniem urzadzen magazynowych i
$rodkdw transportu wewnetrznego.

Kwalifikacja 1: SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen

Podstawy przemystu spozywczego

Uczen:

1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow spozywczych,

2) okresla wartos¢ odzywczg wyrobdéw spozywczych,

3) charakteryzuje sposoby pozyskania produktow ekologicznych,

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkcji i przechowywania wyrobdw spozywczych,

5) okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci,

6) rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na jakos¢ oraz trwatosé
wyrobdéw spozywczych,

7) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwoérstwa
spozywczego,

8) okresla zagrozenia dla sSrodowiska zwigzane z przetwdrstwem spozywczym,
9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci,

10) rozpoznaje wiasciwe normy i procedury oceny zgodnoséci podczas realizacji
zadan zawodowych.

Magazynowanie i przygotowywanie surowcéw, dodatkow do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobdw spozywczych

Uczen:

1) magazynuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze: rozdziela
surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze w zaleznosci od
charakterystyki ich przechowywania, monitoruje warunki magazynowania
surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdéw pomocniczych,

2) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowywaniem surowcéw, dodatkéow do
zywnosci i materiatdw pomocniczych,

3) uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane do przygotowywania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych,

4) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym



zywnosci w trakcie magazynowania i przygotowywania surowcéw, dodatkow do
zywnosci i materiatdbw pomocniczych.

Prowadzenie operacji i procesdéw jednostkowych w produkcji wyrobow
spozywczych

Uczen:

1) rozréznia operacje i procesy jednostkowe w produkcji wyrobdw spozywczych,
2) dobiera parametry technologiczne operacji i procesow jednostkowych w
produkcji wyrobow spozywczych,

3) postuguje sie dokumentacjg techniczng i technologiczng dotyczaca produkcji
wyrobdw spozywczych,

4) wykonuje czynnosci zwigzane z prowadzeniem operacji i procesow
jednostkowych w produkcji wyrobdw spozywczych,

5) przeprowadza ocene potproduktow i wyrobdéw gotowych w poszczegdlnych
fazach procesu technologicznego,

6) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie prowadzenia operacji i procesow jednostkowych w produkcji
wyrobow spozywczych.

Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych

Uczen:

1) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych,
2) postuguje sie dokumentacjg techniczng maszyn i urzgdzen dotyczacq
produkcji wyrobow spozywczych,

3) uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych,
4) przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych.

Magazynowanie wyrobdw gotowych i przygotowanie ich do dystrybucji
Uczen:
1) okresla warunki magazynowania wyrobdw gotowych,

2) wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem wyrobdw gotowych,

3) uzytkuje $rodki transportu wewnetrznego,

4) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie magazynowania i przygotowywania do dystrybucji wyrobdw
gotowych.

Kwalifikacja 2: SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich

1. Podstawy przemystu spozywczego

Uczen:

1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobéw spozywczych,

2) okresla wartos¢ odzywczg wyrobow spozywczych,

3) charakteryzuje sposoby pozyskania produktéow ekologicznych,

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkcji i przechowywania wyrobdw spozywczych,

5) okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci,

6) rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na jakos$¢ oraz trwatos¢
wyrobdéw spozywczych,

7) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwoérstwa
spozywczedo,

8) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przetwdrstwem spozywczym,
9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci,

10) rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji
zadan zawodowych.

2. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Uczen:

1) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobow mleczarskich,



Przykiadowe miejsca pracy:

Przykladowe przedmioty
szkolne:

Przeciwskazania:

2) postuguje sie dokumentacjg technicznotechnologiczng stosowang w produkcji
wyrobow mleczarskich,

3) charakteryzuje operacje i procesy jednostkowe w produkcji wyrobow
mleczarskich,

4) stosuje metody utrwalania w produkcji wyrobéw mleczarskich,

5) dobiera parametry stosowane podczas operacji i proceséw jednostkowych w
produkcji wyrobow mleczarskich,

6) wykorzystuje $rodki transportu wewnetrznego w zaktadach przetwdrstwa
mleczarskiego,

7) planuje zagospodarowanie produktow ubocznych i odpaddéw poprodukcyjnych
w przemysle mleczarskim.

3. Produkcja wyrobdéw mleczarskich

Uczen:

1) okresla wiasciwosci towaroznawcze mleka surowego,

2) charakteryzuje etapy technologiczne produkcji mleka spozywczego i
$mietanki,

3) charakteryzuje technologie produkcji fermentowanych produktéw mlecznych,
4) charakteryzuje stosowane procesy technologiczne produkcji masta i wyrobow
mastopodobnych,

5) charakteryzuje technologie produkcji lodéw i deserdow lodowych,

6) charakteryzuje technologie produkcji serow podpuszczkowych,

7) charakteryzuje etapy produkcji seréw kwasowych, kwasowo-
podpuszczkowych oraz topionych,

8) charakteryzuje stosowane technologie produkcji koncentratow mlecznych,

9) charakteryzuje zagospodarowanie ubocznych produktéw mileczarskich do
celow spozywczych,

10) okresla wydajnos¢ produkcji wyrobow mleczarskich.

4. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich

Uczen:

1) ocenia zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkcji wyrobdw
mleczarskich,

2) monitoruje przebieg produkcji wyrobow mleczarskich zakresie zgodnosci z
systemami zarzgdzania jakoscia,

3) podejmuje dziatania korygujace w przypadku stwierdzenia niezgodnosci w
procesie produkcji wyrobow mleczarskich,

4) pobiera do badan probki surowcdw, dodatkéw do zywnosci, materiatdw
pomocniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich,

5) wykonuje ocene organoleptyczng surowcow, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktdéw i wyrobow mleczarskich,

6) dobiera sprzet, odczynniki i urzgdzenia laboratoryjne do badania jakosci
surowcow, dodatkdw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktdw i
wyrobow mleczarskich,

7) wykonuje badania fizykochemiczne surowcow, dodatkdéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktdw i wyrobow mleczarskich,

8) interpretuje wyniki oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych
surowcow, dodatkdw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktdw i
wyrobow mleczarskich,

9) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony $rodowiska dotyczace
badania surowcéw, dodatkéow do zywnosci, materiatdw pomocniczych,
potproduktdw i wyrobow mleczarskich,

10) prowadzi dokumentacje technicznotechnologiczng w zaktadach przetworstwa
mleczarskiego

zaktady spozywcze produkujgace wyroby mleczarskie, laboratoria zaktadowe.

wytwarzanie wyrobow mleczarskich, mikrobiologia mleczarska, laboratoryjna
analiza zywnosci, dziatalnos$¢ przedsiebiorstwa spozywczego, maszyny i
urzadzenia mleczarskie

nieskorygowane szktami wady wzroku, brak widzenia obuocznego, zaburzenia
widzenia barw, choroby zapalne uszu, niedostuch, omdlenia, zawroty gtowy,
zaburzenia rownowagi, znaczne zaburzenie uktadow: oddechowego, nerwowego,



krazenia (wady serca), nadci$nienie tetnicze, alergie, choroby skory,
nosicielstwo chordb zakaznych, brak petnej sprawnosci ruchowej, znaczne
skrzywienie kregostupa, ptaskostopie, uzaleznienia, zaburzenia zmystu smaku,
powonienia i dotyku
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