CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow 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.02-01-25.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2025 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 do produkcji 100 kg mrozonej zupy jarzynowej, wykazu substancji
zanieczyszczajgcych i zagrozen zdrowotnych w warzywach surowych oraz wyposazenia stanowiska
egzaminacyjnego, wykonaj nastepujgce prace:

1. uzupetnij:
— Tabele 1. Zapotrzebowanie na warzywa mrozone do produkcji 2000 kg mrozonej zupy jarzynowej,
— Tabele 2. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe i zbiorcze do zapakowania 2000 kg mrozone;j
Zupy jarzynowej,
— Tabele 3. Wykaz substancji zanieczyszczajgcych i zagrozen zdrowotnych w warzywach surowych.
2. dokonaj obstugi znajdujgcej sie na stanowisku egzaminacyjnym 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 bhp, ppoz. i ochrony
Ssrodowiska oraz segregacji odpadéw. Po wykonaniu zadania uporzgdkuj stanowisko pracy.

Receptura do produkcji 100 kg mrozonej zupy jarzynowej

Mrozone warzywa

marchew kalafior brukselka pietruszka ziemniaki cebula
[ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka]
25 20 18 10 22 5

Opakowania jednostkowe mrozonej zupy jarzynowej — torebki polietylenowe; masa netto produktu
w opakowaniu 500 graméw.

Opakowania zbiorcze - pudetka kartonowe; masa netto produktu w opakowaniu 10 kg

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 3 rezultaty:

— zapotrzebowanie na warzywa mrozone do produkciji 2000 kilograméw mrozonej zupy jarzynowej —
Tabela1.,

— zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe i zbiorcze do zapakowania 2000 kg mrozonej zupy
jarzynowej — Tabela 2.,

— wykaz substancji zanieczyszczajgcych i zagrozen zdrowotnych w warzywach surowych — Tabela 3.

oraz
przebieg obstugi maszyny/urzgdzenia znajdujgcego sie na stanowisku egzaminacyjnym.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na warzywa mrozone do produkcji 2000 kilograméw mrozonej zupy

jarzynowej
Surowiec Jednostka llosé
Marchew kg
Kalafior kg
Brukselka kg
Pietruszka kg
Ziemniaki kg
Cebula kg
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Tabela 2. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe i zbiorcze do zapakowania 2000 kg
mrozonej zupy jarzynowej
(sporzgdz na podstawie informacji zamieszczonych w recepturze)

Rodzaj opakowania

Jednostka masy

Masa netto produktu
w opakowaniu

Liczba opakowan

Torebki polietylenowe

Pudetka kartonowe

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Tabela 3. Wykaz substancji zanieczyszczajacych i zagrozen zdrowotnych w warzywach surowych

Lp. Substancje zanieczyszczajace Rodzaj zagrozenia zdrowotnego*
1. Plesh na warzywach
2. | Azotany i pestycydy
3. Substancje pochodzgce z maszyn
i urzgdzen np.: smary, farby
4. | Srodki myjace i dezynfekujgce
5. Kamienie, grudki ziemi, szkto
6. Opitki metali
7. | Bakterie chorobotworcze
8. Uszkodzenie warzyw przez gryzonie
9. Metale ciezkie np. otdéw
10. | Fragmenty foli polietylenowej, sznurka i papieru

*Wpisz rodzaj zagrozenia zdrowotnego z podanych: biologiczne, chemiczne, fizyczne.
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