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Przykłady wybranych fragmentów prac egzaminacyjnych z komentarzami. 
Technik technologii żywności 321[09] 
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Ocenie podlegały następujące elementy pracy egzaminacyjnej: 
1. Tytuł pracy. 
2. Założenia, czyli niezbędne dane do opracowania projektu realizacji prac, 

wynikające z treści zadania i dokumentacji. 
3. Określenie dobranej metody produkcji smalcu zgodnie z wyposażeniem 

technicznym zakładu oraz wykaz potrzebnych ilości surowców tłuszczowych 
sporządzony na podstawie obliczeń (z przedstawieniem sposobu obliczeń  
z dokładnością do jednego miejsca po przecinku). 

4. Schemat blokowy produkcji smalcu z wyznaczeniem krytycznych punktów 
kontrolnych (CCP) zgodnie z system HACCP, z uwzględnieniem kolejności 
etapów. 

5. Wykaz maszyn i urządzeń wykorzystywanych do produkcji smalcu  
z uwzględnieniem kolejności ich zastosowania. 

6. Dobór rodzaju oraz ilości opakowań jednostkowych i opakowań 
transportowych /uwzględniający 5% dodatek na zniszczenia/, a także projekt 
etykiety na opakowanie zbiorcze smalcu paczkowanego. 

7. Wykaz odczynników chemicznych niezbędnych do oznaczeń laboratoryjnych 
jakości tłuszczów, dotyczących liczby kwasowej i liczby nadtlenkowej. 

 
Uwagi szczegółowe 
 
1.Tytuł pracy egzaminacyjnej 
 Tytuł pracy egzaminacyjnej powinien odnosić się do zakresu opracowania 
projektu realizacji prac związanych z produkcją smalcu wieprzowego. Zdecydowana 
większość zdających formułowała szerszy tytuł pracy egzaminacyjnej, ale w sposób 
pozwalający na przyznanie im maksymalnej ilości punktów. 
 

 
 
W wielu pracach w tytule zawarte były proporcje użytych surowców. 
 

 
 
 

 
Nieliczne tytuły prac nie odnosiły się do produkcji smalcu wieprzowego lub 
zapisywano je w formie polecenia. 
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2. Założenia, czyli niezbędne dane do opracowania projektu realizacji prac, 
wynikające z treści zadania i dokumentacji. 
 

Często elementy założeń występowały w tytule pracy i nie uwzględniano ich 
ponownej oceny w założeniach. Tylko nieliczni zdający w tej części wypisywali 
niezbędne dane w postaci krótkiej i zwięzłej informacji. 
 

 
Prezentowane poniżej przykłady fragmentów prac pokazują, że zdający nie 

bardzo wiedzieli, co powinni zamieścić w tym miejscu swojego opracowania. 
Przepisywano duże fragmenty załączników, bądź zamieszczano pojedyncze, 
zdawkowe informacje. 
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3. Określenie dobranej metody produkcji smalcu zgodnie z wyposażeniem 
technicznym zakładu oraz wykaz potrzebnych ilości surowców tłuszczowych 
sporządzony na podstawie obliczeń (z przedstawieniem sposobu obliczeń  
z dokładnością do jednego miejsca po przecinku). 
 
a) określenie dobranej metody produkcji smalcu zgodnie z wyposażeniem 
technicznym zakładu. 

Większość zdających właściwie wskazywała dobraną metodę produkcji 
smalcu. 

 
 
Część zdających nie dokonywała wyboru metody opisując wszystkie 3 podane  

w zadaniu. Zdarzały się błędy w doborze metody produkcji, bądź nie określano jej 
wcale. 
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b) wykaz potrzebnych ilości surowców tłuszczowych sporządzony na 
podstawie obliczeń (z przedstawieniem sposobu obliczeń z dokładnością do 
jednego miejsca po przecinku). 
 

Zdający mieli duże problemy z przeliczeniami wartości procentowych oraz 
układaniem i rozwiązywaniem proporcji. Większość prac zawierała tylko wyliczoną 
ilość tłuszczu ze słoniny i sadła z uwzględnieniem proporcji 60:40. Sporadycznie 
występowało wyliczenie ilości słoniny i sadła uwzględniające wydajność wytopu tych 
surowców tłuszczowych. 
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Poniżej przedstawiono przykład prawidłowego rozwiązania tego elementu pracy 
egzaminacyjnej. 

 
 
4. Schemat blokowy produkcji smalcu z wyznaczeniem krytycznych 
punktów kontrolnych (CCP) zgodnie z system HACCP, z uwzględnieniem 
kolejności etapów. 

 
Większość zdających przedstawiła proces produkcji smalcu wieprzowego 

wyborowego w postaci schematu blokowego uwzględniając poszczególne etapy  
z parametrami, zachowując właściwą ich kolejność. Wyznaczano także CCP zgodnie 
z wytycznymi zawartymi w załączniku nr 6. 
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W niektórych pracach zdający w schemacie blokowym umieszczali maszyny  
i urządzenia niezbędne do produkcji, zamiast operacji i procesów jednostkowych. 
Zdarzało się także pomijanie czynności związanych ze ściąganiem tłuszczu do 
emulgatora i emulgowaniem tłuszczu. 
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Konsekwencją braku wyboru metody produkcji smalcu było zamieszczenie  
3 schematów blokowych bez wskazania na właściwy. 
5. Wykaz maszyn i urządzeń wykorzystywanych do produkcji smalcu  
z uwzględnieniem kolejności ich zastosowania. 
 

Ten element pracy sprawiał najmniejsze problemy zdającym. Dlatego też 
przyznawana była za niego maksymalna ilość punktów. 
 

 
 
Zdarzały się prace, w których zaburzona została kolejność przez umieszczenie 
autoklawu przed wilkiem. W niektórych pracach umieszczono wszystkie maszyny  
i urządzenia z załącznika nr 1. 
 

 
 
Nieliczni zdający w swoich pracach egzaminacyjnych zamieszczali wykaz maszyn  
i urządzeń dla każdej z metod produkcji smalcu. 
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6. Dobór rodzaju oraz ilości opakowań jednostkowych i opakowań 
transportowych /uwzględniający 5% dodatek na zniszczenia/, a także projekt 
etykiety na opakowanie zbiorcze smalcu paczkowanego. 
 
a) Dobór opakowań jednostkowych. 
 
Zdający sporadycznie dokonywali wyboru opakowania dla smalcu paczkowanego. 
Często zamieszczano wszystkie rodzaje opakowań z załącznika nr 4. 
 

 
 

 
 
 
b) ilość opakowań jednostkowych i opakowań transportowych 
/uwzględniający 5% dodatek na zniszczenia/. 
 

Większość zdających podawała ilość opakowań jednostkowych  
i transportowych, nie uwzględniając 5% dodatku na zniszczenia. Niektórzy zdający 
nie podejmowali próby obliczeń ilości opakowań lub obliczali /podawali/ błędne 
wyniki. 
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Przykład prawidłowego rozwiązania: 

 
 
 
c) projekt etykiety na opakowanie zbiorcze smalcu paczkowanego. 
 

W pracach egzaminacyjnych zdający często zamieszczali projekt dwóch 
etykiet tj. na smalec paczkowany i na opakowanie zbiorcze smalcu paczkowanego, 
pomijając niektóre dane. 
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Przykład prawidłowego rozwiązania tego elementu pracy egzaminacyjnej: 

 
Często przepisywano z załącznika nr 4, to co powinno znajdować się na 

etykiecie. 
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7. Wykaz odczynników chemicznych niezbędnych do oznaczeń 
laboratoryjnych jakości tłuszczów, dotyczących liczby kwasowej i liczby 
nadtlenkowej.  

 
Trudność zdającym sprawiło dokonanie wyboru odczynników tylko dla liczby 

kwasowej i nadtlenkowej. 
Często wypisywano wszystkie odczynniki zawarte w czterech normach lub 
dokonywano podziału na cztery oznaczania z wypisanymi prawidłowo odczynnikami. 
Zdarzało się także przepisywanie tylko fragmentów norm. W części prac nie podjęto 
próby rozwiązania tego elementu. 
 
Przykład prawidłowego rozwiązania: 

 
 
Przykład innego rozwiązania, za który zdający nie otrzymał maksymalnej liczby 
punktów: 
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