CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Symbol 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.02-01-24.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2024 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 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 dokumentacji technologiczno-technicznej i wyposazenia stanowiska egzaminacyjnego wykonaj
nastepujgce prace:

1. uzupefij:
— Tabele 1. Zapotrzebowanie na surowce i dodatki do przerobu 20 000 dm® mleka na ser
podpuszczkowy,
— Tabele 2. Wykaz maszyn/urzgdzen wykorzystywanych na podanych etapach produkcji sera
podpuszczkowego,

— Tabele 3. Karte pracy pakowarki prézniowej komorowej model 693633.
2. dokonaj obstugi znajdujgcej sie na stanowisku egzaminacyjnym maszyny/urzgdzenia wykorzystujgc,
surowce i dostepne materiaty.

Zgtos przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki gotowosé do uruchomienia
maszyny/urzadzenia i rozpoczecia obstugi.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegajgc zasad bhp, ppoz. i ochrony
Srodowiska. Po wykonaniu zadania uporzgadkuj stanowisko pracy.

Dokumentacja technologiczno-techniczna produkcji sera podpuszczkowego

Receptura na surowce i dodatki do przerobu 5 000 dm® mleka na ser podpuszczkowy

Surowce i dodatki Jednostka llosé
Podpuszczka w ptynie cm? 700
Szczepionka serowarska w opakowaniu

) szt. 1
jednostkowym

Naturalny barwnik do sera cm?d 40
Lizozym om? 530
(Srodek zapobiegajgcy wzdeciom sera)

Chlorek wapnia g 1100

Skrocony opis produkcji sera podpuszczkowego

Przyjete i wyselekcjonowane mleko gromadzone jest w tanku magazynowym, z ktérego przettaczane jest do
wymiennika ciepta, gdzie nastepuje jego podgrzanie do temperatury 45 °C. Podgrzane mleko poddaje sie
oczyszczaniu i wstepnej normalizacji w wirdwce czyszczgco-normalizujgcej, skad przeptywa do
pasteryzatora, w ktérym zostaje ogrzane do temperatury 74 °C przez 15 sekund, a nastepnie ochtodzone do
temperatury zaprawiania 28 °C. Normalizacje korncowg mleka przeprowadza sie w tanku normalizacyjnym,
skad przeptywa do kotta serowarskiego. Do mleka w kotle serowarskim dodaje sie podpuszczke w ptynie,
szczepionke serowarskg i pozostate dodatki. Nastepnie zamyka sie kociot, wigcza mieszadta i pozostawia
mleko na 30 minut w celu utworzenia sie skrzepu. Krojenie skrzepu przeprowadza sie do momentu uzyskania
ziarna o Srednicy 4+6 mm. Po osadzeniu ziarna na dnie kotta, odczerpuje sie serwatke do zbiornika
serwatkowego. Gestwe serowg za pomocg pompy krzywkowej przettacza sie do form zamykanych
przykrywkami. Przenoénik tadmowy ustawia formy pod cylindrami pras pneumatycznych. Po prasowaniu
i mechanicznym wyjeciu z form, sery uktada sie na czystych potkach konteneréw, ktére wstawia sie do
basenéw solankowych z solankg. Po nasoleniu sery wyjmuje sie z solanki, przenosi do dojrzewalni i uktada
na potkach chronigcych je przed deformacja.
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SKROCONA INSTRUKCJA OBSLUGI PAKOWARKI PROZNIOWEJ KOMOROWEJ MODEL 693633

Urzadzenie przeznaczone jest do pakowania prézniowego artykutéw spozywczych.

Charakterystyka techniczna urzadzenia

SPECYFIKACJA TECHNICZNA PARAMETRY
Model 693633

Wymiary zewnetrzne [mm] 346 x 249 x 421
Wymiary komory [mm] 315 x 30 x 261
Dtugo$é/szerokos¢ listwy  zgrzewajgcej | 254 x 3,5

[mm]

Poziom hatasu [DB] <70

Cisnienie w pompie [mmHg/mbar] -29,3/-993 (£5%o)
Cisnienie w komorze [mmHg/mbar] -29,0/-982 (£5%o)
Moc [W] 400

Napiecie zasilania [V/HZz] 230/50

Waga [kg] 13,8

Warunki bezpiecznej eksploatacji urzagdzenia

Urzadzenie nalezy podifgczy¢é za pomocg wtyczki do gniazda =zasilania sieci elektrycznej
Z zabezpieczeniem roéznicowo-prgdowym.

Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowal powazne uszkodzenie
urzgdzenia lub zranienie oséb.

W czasie uzytkowania nalezy zabezpieczy¢ urzadzenie i wtyczke kabla zasilajgcego przed kontaktem
z wodg lub innymi ptynami.

Nieprawidtowe otwieranie obudowy urzgdzenia moze spowodowaé poparzenie lub zranienie ciata.
Nalezy regularnie kontrolowac stan wtyczki i kabla, uszkodzone mogg powodowac porazenie prgdem
elektrycznym.

Nalezy zabezpieczy¢ tasmg izolacyjng przewodd zasilajgcy, aby nikt przez omytke nie wyciagnat go
z kontaktu lub sie o niego nie potknat.

W czasie uzytkowania nalezy kontrolowac funkcjonowanie urzadzenia.

Czyszczenie i konserwacja - wskazéwki ogolne

1.
2.

3.

ok

Przed kazdg konserwacjg urzadzenie nalezy odtgczy¢ od zrodta zasilania.

Podczas czyszczenia przezroczystej pokrywy nie wolno uzywaé srodkéw czyszczgcych
zawierajgcych rozpuszczalniki.

Nie wolno dopusci¢, aby woda dostata sie do dyszy wylotowej powietrza z komory prozniowej lub do
otworu wylotowego z pompy.

Naprawy i konserwacja powinny by¢ przeprowadzane przez autoryzowanego dostawce urzgdzenia.
Przenoszenie lub transport urzgdzenia powinien odbywac sie w pozycji pionowe;.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:

— zapotrzebowanie na surowce i dodatki do przerobu 20 000 dm?® mleka na ser podpuszczkowy —
Tabela 1.,

- wykaz maszyn/urzgdzen wykorzystywanych na podanych etapach technologicznych produkcji
sera podpuszczkowego — Tabela 2.,

— karta pracy pakowarki prézniowej komorowej — Tabela 3.

oraz

przebieg obstugi maszyny/urzgdzenia znajdujgcego sie na stanowisku egzaminacyjnym.

Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce i dodatki do przerobu 20 000 dm® mleka na ser
podpuszczkowy

Surowce i dodatki Jednostki llos¢

Podpuszczka w ptynie cm?®

Szczepionka serowarska w opakowaniu szt

jednostkowym '

Naturalny barwnik do sera cm?®

Lizozym em?

(Srodek zapobiegajgcy wzdeciom sera)

Chlorek wapnia g

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)

Tabela 2. Wykaz maszyn/urzadzen wykorzystywanych na podanych etapach technologicznych
produkcji sera podpuszczkowego

Etapy produkcji sera podpuszczkowego Maszynal/urzadzenie

Przechowywanie mleka

Podgrzewanie mleka

Oczyszczanie i wstepna normalizacja mleka

Pasteryzacja mleka

Normalizacja koncowa mleka

Tworzenie i obrobka skrzepu

Odczerpanie serwatki

Napetnianie form serowarskich

Prasowanie form z serami

Solenie seréow
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Tabela 3. Karta pracy pakowarki prézniowej komorowej

Wykaz danych/informacji Informacje do uzupetnienia
Lp. w odniesieniu do pracy (na podstawie instrukcji obstugi urzgdzenia znajdujgcej sie
urzadzenia w arkuszu egzaminacyjnym)

1. | Nazwa urzadzenia

2. Przeznaczenie urzgdzenia

3. Charakterystyka techniczna Nalezy wymieni¢ przynajmniej trzy parametry i ich wartos$ci
urzgdzenia (np. moc, charakterystyczne dla urzgdzenia

napiecie zasilania,
wydajnosé, masa, wymiary
gabarytowe, obroty,
parametry wykorzystywanych
mediow, temperatura,
cisnienie)

4. | Warunki bezpiecznej pracy Nalezy wymieni¢ przynajmniej dwa warunki zwigzane
urzgdzenia (np. stabilne Z bezpieczng obstugg urzgdzenia.

podfoze, ostony
zabezpieczajgce, wskazowki
eksploatacyjne, dodatkowe
wyposazenie)

5. | Zagrozenia dla Nalezy wymieni¢ przynajmniej dwa zagrozenia dla zdrowia lub
obstugujgcego pracownika Zycia pracownika obstugujgcego urzgdzenie.

(np. kiedy zachowaé
szczegolng ostroznosc¢
podczas obstugi, mozliwos$¢
porazenia prgdem w mokrym
srodowisku, poparzenia,
uszkodzenia wzroku)
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