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.02-01-23.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2023 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 4 strony 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 bezpieczenstwa 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

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w zapotrzebowaniu i dokumentacii techniczno-technologicznej oraz
wyposazenia stanowiska egzaminacyjnego, wykonaj nastepujgce prace:
1. uzupefij:
— Tabele 1. Zapotrzebowanie na jaja do produkcji wybranych suszonych przetworow z jaj,
— Tabele 2. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe dla podanych ilosci wybranych suszonych
przetworow z jaj,
— Tabele 3. Wykaz maszyn i urzgdzen niezbednych do produkcji suszonych przetworéw z ja;.
2. dokonaj obstugi znajdujgcej sie na stanowisku egzaminacyjnym maszyny/urzgdzenia, wykorzystujgc
dostepne surowce i materiaty.
Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do uruchomienia
maszyny/urzadzenia i rozpoczecia obstugi.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony
srodowiska oraz segregacji odpadéw. Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

Zapotrzebowanie jaj na 100 kg przetworu*
. llosé jaj
Przetwory suszone z jaj [szt)]
Jaja cate w proszku 8 000
Biatko w proszku 25 000
Z6#tko w proszku 10 000

*przy zatozeniu, ze 1 jajo wazy 60 g

Etapy produkcji suszonych przetworow z jaj

=

Przyjecie swiezych jaj kurzych.

Przesdwietlenie jaj.

Mycie i dezynfekcja jaj.

Wybijanie jaj z ewentualnym oddzieleniem Zéttka od biatka.

Filtrowanie i oczyszczanie ze skorupek lub innych obcych ciat masy jajowej.
Pasteryzacja ptynnej masy jajowej/zottkowej/biatkowej.

Suszenie masy.

Pakowanie do opakowan jednostkowych.

Magazynowanie w suchym i przewiewnym pomieszczeniu.

©COoNOr~®WN

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:
— zapotrzebowanie na jaja do produkcji wybranych suszonych przetworéw z jaj — Tabela 1.,
— zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe dla podanych ilosci wybranych suszonych przetworéw
Z jaj — Tabela 2.,
— wykaz maszyn/urzadzen niezbednych do produkcji suszonych przetwordw z jaj — Tabela 3.
oraz
przebieg obstugi maszyny/urzgdzenia znajdujgcego sie na stanowisku egzaminacyjnym.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na jaja do produkcji wybranych suszonych przetworéw z jagj
(do obliczen nalezy przyjgc, ze 1 jajo wazy 60 g)

. llo$é wyrobu gotowego Liczbalilos¢ jaj
Przetwory z ja
yeld [ka] [sztuk] [kg]
Jaja cate w proszku 500
Biatko w proszku 200
Z6ttko w proszku 300

Tabela 2. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe dla podanych ilosci wybranych suszonych
przetworéw z jaj

llos¢é wyrobu Rodzaj Pojr?gt‘t':) os¢ o L;Eisviﬁ
Przetwory z jaj gotowego opakowania . . op
ka] ‘adnostkowedo opakowania jednostkowych
9 J 9 jednostkowego [szt.]
Torebki
Jaja cate w proszku 500 _ 250 g
z laminatu
Worki z folii
Biatko w proszku 200 _ _ 5 kg
polietylenowej
. Worki z folii
Z06ttko w proszku 300 _ _ 2 kg
polietylenowej

Tabela 3. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji suszonych przetworéw z jaj

Udzial maszyny/urzadzenia
Maszyny/urzadzenia w procesie produkcji
[TAK/NIE*]

Filtr pneumatyczny do oczyszczania masy jajowej

Myijka do mycia i dezynfekcji jaj

Pasteryzator

Prasa filtracyjna

Przecieraczka tapowa

Rozlewaczka prézniowa

Urzadzenie do przeswietlania jaj

Suszarka rozpytowa

Wybijarka do jaj

Zamrazarka fluidyzacyjna

*wpisz TAK, jezeli maszyna/urzadzenie wystepuje w procesie produkcji lub NIE, jezeli maszyna/urzadzenie
nie wystepuje w procesie w produkcji
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Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Przygotuj uczniéw do egzaminu zawodowego na zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Narzedzia dla nauczycieli zawodowych: zawodowe.edu.pl
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