CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: SPC.02

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.02-01-22.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2022 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1 Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

5. Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczehstwa i organizaciji
pracy.

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgto$ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

w

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z receptury, dokumentacji techniczno-technologicznej oraz wyposazenia stanowiska
egzaminacyjnego, wykonaj nastepujgce prace:
1. uzupehij:
— Tabele 1. Zapotrzebowanie na surowce i opakowania do produkcji 6750 kg mrozonej mieszanki
wielowarzywnej.
— Tabele 2. Wykaz maszyn/urzgdzen wykorzystanych w produkcji mrozonej mieszanki wielowarzywne;j.
2. dokonaj obstugi znajdujgcej sie na stanowisku maszyny/urzadzenia, wykorzystujgc surowce i dostepne
materiaty.
Zgtos przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do uruchomienia
maszyny/urzadzenia i rozpoczecia obstugi.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw przeciwpozarowych i ochrony srodowiska. Po wykonaniu zadania uporzadku;j
stanowisko pracy.

Receptura produkcji 100 kg mrozonej mieszanki wielowarzywnej
Warzywa llosc
[ka]
Marchew 35
Ziemniaki 30
Brokuty 20
Fasolka szparagowa 15

Opis produkcji mrozonej mieszanki wielowarzywnej
Przygotowanie warzyw do mrozenia

1. Marchew: poddawana jest myciu w ptuczkach tapowych, obieraniu w obieraczce cisnieniowo-obrotowej,
recznie przebierana na tasmach inspekcyjnych, rozdrabniana w krajalnicach mechanicznych,
blanszowana w blanszownikach i chtodzona.

2. Ziemniaki: poddawane sg myciu w ptuczkach bebnowych, obierane w obieraczkach, rozdrabniane
w krajalnicach mechanicznych, blanszowane w blanszownikach i chtodzone, podsmazane w smazalniku
przelotowym na oleju stonecznikowym.

3. Brokuly: poddawane sg myciu w ptuczkach natryskowych, rozdrabniane w maszynie do rézyczkowania,
blanszowane w blanszownikach i chtodzone.

4. Fasola szparagowa: poddawana jest myciu w ptuczkach wibracyjnych, obcinana w obcinaczce do
koncéwek, sortowana w sortownikach rolkowych, blanszowana w blanszownikach i chtodzona, krojona
na czesci w krajalnicy mechanicznej.

Zamrazanie warzyw

Poszczegdlne rodzaje przygotowanych warzyw zamraza sie oddzielnie w zamrazarce tunelowo-tasmowej
w temperaturze od -30 do -40 °C. Zamrozone warzywa przekazywane sg do zbiornikbw buforowych,
z ktérych dozowane sg do uktadu przenosnikobw wprowadzajgcych mieszanke warzywng do bebna
mieszajgcego, a nastepnie do ukfadéw wazacych, majgcych za zadanie napetnianie torebek foliowych
odpowiednig iloscig mieszanki. Torebki wpadajg na obrotowy podajnik karuzelowy, a nastepnie sg pakowane
w kartony i po spaletyzowaniu transportowane do chtodni.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:

— zapotrzebowanie na surowce i opakowania do produkcji 6750 kg mrozonej mieszanki wielowarzywnej —
Tabela 1,

— wykaz maszyn/urzgdzeh wykorzystanych w produkcji mrozonej mieszanki wielowarzywnej — Tabela 2

oraz

przebieg obstugi maszyny/urzgdzenia znajdujgcego sie na stanowisku egzaminacyjnym.

Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce i opakowania do produkcji 6750 kg mrozonej mieszanki
wielowarzywnej

Surowce
llosé*
Warzywa
Y [kg]
Marchew
Ziemniaki
Brokuty
Fasolka szparagowa
Opakowania
. . Liczba
Rodzaj opakowania [sztuk]
Jednostkowe: torebki foliowe z nadrukiem
0 pojemnosci 750 g netto
Zbiorcze: kartony o pojemnosci 9 kg netto

*wyniki obliczen dla warzyw zapisz z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku
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Tabela 2. Wykaz maszyn/urzadzen wykorzystanych w produkcji mrozonej mieszanki wielowarzywnej

Udziat maszyny/urzadzenia
Maszyny i urzadzenia w procesie produkgji
Tak/Nie*

Marchew — ptuczka wodno-powietrzna

Marchew — krajalnica mechaniczna

Ziemniaki — ptuczka bebnowa

Ziemniaki — blanszownik

Brokuty — ptuczka natryskowa

Brokuty — rozdrabniacz udarowy

Fasolka szparagowa — ptuczka wibracyjna

Fasolka szparagowa — smazalnik przelotowy

Mrozona mieszanka wielowarzywna —
zamrazarka komorowa

Mrozona mieszanka wielowarzywna —
podajnik karuzelowy
*wpisac Tak, jezeli maszyna/urzadzenie wystepuje w procesie produkcji lub Nie, jezeli
maszyna/urzadzenie nie wystepuje w procesie produkcji
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Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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