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EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2024
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen

Oznaczenie arkusza: SPC.02-02-24.06-SG
Symbol kwalifikacji: SPC.02

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Kod osrodka —

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* st::w%r\?v?srka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzieri Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Cwicz na zawodowe.edu.pl - testy i arkusze egzaminacyjne



https://zawodowe.edu.pl

Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposéb obiektywny.

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwtocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczgcego Zespotu Egzaminacyjnego z prosbg o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegdlnosci
0 naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.

Narzedzia dla nauczyStronaaiawych: zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Zapotrzebowanie na surowce i dodatki do przerobu 15 000 dm? mleka na ser salami w okresie letnim

W Tabeli 1. zapisane:

1

podpuszczka w ptynie [cm3]: 2100

2

szczepionka serowarska w opakowaniu jednostkowym [szt.]: 3

3

naturalny barwnik do sera [cm?3]: 60

4

lizozym (Srodek zapobiegajgcy wzdeciom sera) [cm3]: 1530

5

chlorek wapnia [g]: 3000

Rezultat 2: Fragment dziennika technologicznego produkcji sera salami w okresie letnim

W Tabeli 2. w kolumnie Warto$¢ parametrow z jednostkg zapisane:

1

temperatura i czas pasteryzacji mleka: 74 °C, 15 s

2 |temperatura zaprawiania mleka: 28 °C

3 |czas krzepniecia mleka/tworzenia sie skrzepu: 30 min

4 temperatura dogrzewania gestwy serowej: 34 + 35 °C

5 |czas prasowania: 4 godz.

6 |czas solenia: 2 dni

7 |stezenie solanki: 18 + 20%

8 |kwasowos$¢ i temperatura solanki: pH 5,2 + 5,3; 10 + 12 °C

9 |temperatura i wilgotno$¢ powietrza dojrzewalni seréw: 10 + 12 °C, 85%
10|czas dojrzewania: 6 tygodni

Pobierz wieceSiranay3 zalodowe.edu.pl
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Rezultat 3: Wykaz maszyn/urzadzen wykorzystywanych na podanych etapach technologicznych produkcji sera salami

W Tabeli 3. w kolumnie Maszyna/urzgdzenie zapisane:

1 |podgrzewanie mleka: wymiennik ciepta

oczyszczanie i wstepna normalizacja mleka: wiréwka czyszczgco-normalizujgca

pasteryzacja mleka: pasteryzator

koncowa normalizacja mleka: tank normalizacyjny

tworzenie i obrébka skrzepu: kociot serowarski

odczerpanie serwatki: zbiornik serwatkowy

przettaczanie gestwy serowej do form: pompa krzywkowa

prasowanie serow: prasa pneumatyczna

Ol N[O | M| O|DN

wyjmowanie seréw z form: wybijarka

—_
o

solenie seréw: basen solankowy

Cwicz na zawodowe.eSifr@IN&4yZi Srkusze egzaminacyjne
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Przebieg 1: Obstuga maszyny/urzadzenia znajdujacego sie na stanowisku egzaminacyjnym

Zdajgcy:

, przed uruchomieniem maszyny/urzgdzenia sprawdzit jej czystos¢, kompletnos¢ i prawidtowos¢ ztozenia, zapoznat sie
z instrukcjg obstugi

2 |przed uruchomieniem maszyny/urzadzenia podtgczyt jg do wymaganej instalacji np. elektrycznej, wodnej, innej

3 |napetnit urzadzenie/maszyne surowcem/pétproduktem zgodnie z zasadami bhp, GHP i GMP

4 |samodzielnie uruchomit maszyne/urzadzenie przestrzegajac zasad bhp i instrukcji obstugi

kontrolowat parametry pracy maszyny/urzadzenia (np. predkos¢ obrotow, czas pracy), poprzez obserwacije lub pomiary
5 |dodatkowym sprzetem kontrolno-pomiarowym bgdz stanowigcym wyposazenie maszyny/urzadzenia (np. termometr,
manometr)

6 |wytaczyt maszyne/urzadzenie po wykonaniu czynnoéci technologicznych, zgodnie z instrukcjg obstugi

7 wykonywat czynno$ci w ubraniu roboczym zgodnym z wymogami higienicznymi: bluza, spodnie (fartuch), nakrycie gtowy,
umyt rece przed wykonaniem czynnosci technologicznych

8 zachowat czysto$¢ na stanowisku pracy w czasie obstugi, nie stwarzat zagrozenia zanieczyszczenia produktu, na biezgco
porzadkowat stanowisko

9 |samodzielnie roztozyt i umyt maszyne/urzgdzenie zgodnie z instrukcjg obstugi

10 uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania, uzywany sprzet odtozyt na miejsce magazynowania, niewykorzystane
surowce zabezpieczyt w miejscu magazynowania

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis

Darmowe egzamibjroma dw @ zawodowe.edu.pl
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