CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyroboéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Symbol kwalifikacji: SPC.02

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem os$rodka
Numer stanowiska
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut SPC.02-02-26.06-SG
EGZAMIN ZAWODO PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2026 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

2. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 6 stron i nie zawiera btedoéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

4. Czas rozpoczecia i zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

5. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

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

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

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

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
© CKE 2025
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z dokumentacji techniczno-technologicznej i wyposazenia stanowiska egzaminacyjnego,

wykonaj nastepujgce prace:

— sporzgdz zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji 900 sztuk chleba
pszennego — uzupetnij tabele 1,

— dobierz maszyny/urzadzenia do wybranych operacji mechanicznych — uzupetnij tabele 2,

— wpisz wybrane dane w karcie pracy miksera planetarnego korzystajgc z informacji zamieszczonych
w instrukcji — uzupetnij tabele 3,

— zapoznaj sie z instrukcjg obstugi znajdujgcej sie na stanowisku egzaminacyjnym maszyny/urzgdzenia,
a nastepnie dokonaj jej obstugi, 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, przestrzegajgc zasad bhp, ppoz., ochrony
Srodowiska oraz segregacji odpaddéw. Po wykonaniu zadania uporzgdkuj stanowisko pracy

Zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materialy pomocnicze
do produkciji 300 sztuk chleba pszennego
Surowce, dodatki i materialy pomocnicze Jedn.ostka llos¢
miary

Maka pszenna typ 650 kg 98,0
Drozdze swieze prasowane kg 3,0
Sol kg 1,0
Cukier kg 1,0
Woda kg 50,0
Opakowania zbiorcze: pojemniki z tworzywa sztucznego mieszczgce po 8 sztuk chleba
pszennego
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Instrukcja obstugi miksera planetarnego
(fragment)

Przeznaczenie
Mikser planetarny jest przeznaczony do mieszania sktadnikéw spozywczych w celu otrzymania ciast o réznej
konsystenciji.

Dane techniczne
- moc 1,1 kW
- napiecie 230 V
- pojemnos¢ dziezy 20 |
- predkos$¢105/180/408 obr./min
- wymiary 450x366x606 mm szer./gteb./wys.
- waga 56 kg

Zasada dziatania
Sktadniki spozywcze dozowa¢ do dziezy. Uruchomione mieszadta obracajg sie jednoczes$nie wokot wiasnej
osi oraz wokét catej dziezy, uzyskujgc ciasto o jednolitej konsystencii.

Uruchomienie miksera planetarnego
- sprawdzi¢ podtgczenie do sieci elektrycznej;
- sprawdzi¢ ustawienie i stan elementéw roboczych;
- uruchomi¢ mikser przyciskiem sterujgcym;
- sprawdzi¢ prawidtowos¢ pracy miksera na biegu jatowym;
- uruchomi¢ mikser w przypadku prawidtowej pracy jatowe;.

Zasady bezpieczenstwa
- zabezpieczy¢ wtyczke kabla zasilajgcego przed kontaktem z wodg i innymi ptynami;
- nie dotykaé wilgotnymi rekoma wtyczki kabla zasilajgcego;
- nie otwiera¢ korpusu obudowy podczas pracy urzgdzenia;
- montowac witasciwe elementy robocze;
- nie wktadac ragk w strefe funkcjonowania elementdéw roboczych w czasie pracy urzgdzenia;
- nie naprawia¢ samodzielnie urzgdzenia;
- wylgczyé urzadzenie przed odigczeniem wtyczki zasilajgcej, ciagnaé za wtyczke, a nie za przewdd;
- nie zostawia¢ urzadzenia bez nadzoru podczas uzytkowania;
- umyc¢ dzieze i elementy robocze po uzyciu i przechowywacé w czystym miejscu zgodnie z normami
sanitarnymi

Informacje dodatkowe
- niewlasciwe postugiwanie sie urzgdzeniem grozi zranieniem;
- istnieje niebezpieczenstwo porazenia pradem;
- istnieje niebezpieczenstwo oparzenia w wyniku porazenia prgdem;
- niewlasciwe mycie urzadzenia i elementéw roboczych grozi niebezpieczenstwem zakazenia
mikrobiologicznego zywnosci

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie beda podlegac 3 rezultaty:

— zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji 900 sztuk chleba pszennego
— tabela1,

— dobdr maszyn/urzadzen do wybranych operacji mechanicznych — tabela 2,

— karta pracy miksera planetarnego — tabela 3.

oraz

przebieg obstugi maszyny/urzadzenia z wykorzystaniem przygotowanych na stanowisku egzaminacyjnym

surowcow i materiatdw pomocniczych.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materialy pomocnicze do produkcji 900 sztuk
chleba pszennego

Surowce, dodatki, materialty pomocnicze Jedr!ostka llos¢c*
miary

kg

Maka pszenna typ 650
e kg

Drozdze Swieze prasowane

k
Sl 9

k
Cukier g

k
Woda g
Opakowania zbiorcze: pojemniki z tworzywa sztucznego szt.
mieszczgce po 8 sztuk chleba pszennego

*wyniki obliczen nalezy zaokragli¢ do jednosci w gére

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Tabela 2. Dobér maszyn/urzadzen do wybranych operacji mechanicznych

Lp. | Schemat maszyny/urzadzenia Nazwa Przeznaczenie
maszyny/urzadzenia maszyny/urzadzenia**
* (operacja mechaniczna)
1.
— 7 —f\
@qg » w§ $@

Z zamieszczonych ponizej nazw maszyn/urzgdzen oraz operacji mechanicznych wybierz po jednej wiasciwej
i wpisz w odpowiednie komorki.

*Maszyny/urzgdzenia: wiréwka (klaryfiksator), prasa rotacyjna, wilk, mlewnik walcowy, przecieraczka tapowa
**Operacje mechaniczne: tfoczenie oleju z nasion roslin oleistych, rozdrabnianie miesa, rozdrabnianie ziaren
zbdéz (mielenie), rozcieranie mas owocowych, oczyszczanie i homogenizacja mleka
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Tabela 3. Karta pracy miksera planetarnego

Lp.

Wykaz danych/informaciji
w odniesieniu do urzadzenia

Dane/informacje
do uzupetnienia

Nazwa urzadzenia

Przeznaczenie urzgdzenia

Charakterystyka techniczna urzgdzenia
(nalezy zapisac przynajmniej trzy
parametry i ich wartoSci
charakterystyczne dla urzgdzenia)

Warunki bezpiecznej pracy

(nalezy zapisac przynajmniej trzy warunki
zwigzane z bezpieczng obsfugg
urzgdzenia)

Zagrozenia dla obstugujgcego
pracownika

(nalezy zapisac przynajmniej dwa
zagrozenia dla zdrowia lub zycia
pracownika obstugujgcego urzadzenie)
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