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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 zdajacy
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.02-01-23.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2023 PODSTAWAZPOI:SGRAMOWA

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*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— 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 dokumentaciji magazynowej i wyposazenia stanowiska egzaminacyjnego wykonaj
nastepujgce prace:

1. uzupetnij:

— Tabele 1. Rozmieszczenie surowcéw, wyrobow gotowych i materiatdbw pomocniczych w poszczegdlnych
magazynach zakfadu przetworstwa owocow i warzyw;

— Tabele 2. Zapotrzebowanie na wybrane surowce, opakowania i materialy pomocnicze do produkcji
1200 kg dzemu truskawkowego z pulpy truskawkowej z owocow swiezych;

— Tabele 3. Karte pracy maszyny/urzadzenia;

2. dokonaj obstugi znajdujgcej sie na stanowisku egzaminacyjnym maszyny/urzadzenia, wykorzystujgc
surowce i dostepne materiaty.

Zgtos przewodniczacemu ZN przez reki gotowosé do uruchomienia

maszyny/urzadzenia i rozpoczecia obstugi.

podniesienie

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegajgc zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska. Po wykonaniu zadania uporzgadku;j
stanowisko pracy.

Dokumentacja magazynowa (fragment)

Lp. Surowce i materialy pomocnicze Opakowania jednostkowe lub zbiorcze
1. borowiki marynowane stoiki po 250 g w kartonach po 30 sztuk
2. cukier krysztat worki papierowe po 50 kg
3. dzem z czarnej porzeczki stoiki po 400 g zafoliowane po 20 sztuk
4. etykiety pakiety po 100 sztuk
5. kwas cytrynowy (spozywczy) worki PE po 10 kg
6. | tug sodowy kanistry po 10 dm?

7. 30% nadtlenek wodoru (perhydrol) kanistry po 10 dm?
8. 10% ocet spirytusowy (spozywczy) kanistry po 10 dm?
9. mrozone maliny worki PE po 5 kg

10. | mrozona krajanka warzywna worki PE po 25 kg
11. | mrozona pulpa truskawkowa beczki po 100 kg
12. | ogorki konserwowe stoiki po 3 kg zafoliowane po 4 sztuki
13. | owoce Swieze skrzynie po 25 kg
14. | paletki kartonowe kartony po 25 sztuk
15. | pektyna worki PE po 2 kg
16. | pulpa truskawkowa z owocdw Swiezych beczki po 150 kg
17. | stoiki palety po 1000 sztuk
18. | 50% soda kaustyczna kanistry po 10 kg
19. | tasma klejgca kartony po 20 rolek

20. | warzywa Swieze skrzynie po 25 kg

21. | zakretki do stoikow kartony po 300 sztuk

Uwaga!

Zakfad produkuje dzemy, do produkcji ktoérych wykorzystuje sie oprécz owocow Swiezych, owoce mrozone
oraz pulpe owocowa. Zaktada sie, ze do wyprodukowania 100 kg dzemu potrzeba 100 kg pulpy z owocow

Swiezych.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut

Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:

— rozmieszczenie surowcow, wyrobow gotowych i materiatdbw pomocniczych w poszczegoéinych
magazynach zakfadu przetworstwa owocow i warzyw - Tabela 1.,

— zapotrzebowanie na wybrane surowce, opakowania i materiaty pomocnicze do produkgji 1200 kg
dzemu truskawkowego z pulpy truskawkowej z owocéw swiezych — Tabela 2.,

— karta pracy maszyny/urzgdzenia — Tabela 3.

oraz

przebieg obstugi maszyny/urzgdzenia znajdujgcego sie na stanowisku egzaminacyjnym.

Tabela 1. Rozmieszczenie surowcow, wyrobow gotowych i materialtbw pomocniczych
w poszczegolnych magazynach zaktadu przetwérstwa owocow i warzyw

Warunki
magazynowania Surowce, wyroby gotowe i materiaty
Magazyn
gazy (temperatura, pomochnicze przypisane do magazynu*
wilgotnos¢ powietrza)
Magazyn surowcow 1 2°C/175%
Magazyn surowcow 2 15 °C/60%
Magazyn opakowan 18 °C /1 50%

Magazyn srodkow

chemicznych 15 °C/65%
Magazyn wyrobow 4°C/70%
gotowych

Magazyn — chtodnia -18 °C

*W  kolumnie nalezy wpisa¢ odpowiednio dobrane surowce, wyroby gotowe i materiaty pomocnicze
wymienione w tabeli Dokumentacja magazynowa z uwzglednieniem warunkéw klimatycznych (temperatura
i wilgotno$c) ich magazynowania.
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Tabela 2. Zapotrzebowanie na wybrane surowce, opakowania i materialy pomocnicze do produkcji
1200 kg dzemu truskawkowego z pulpy truskawkowej z owocow swiezych

(Wypetnij na podstawie informacji zamieszczonych w tabeli Dokumentacja magazynowa.
Zatoz brak strat surowcow podstawowych, opakowan i materiatow pomocniczych).

Liczba beczek/workéw pobranych
Surowce podstawowe
Z magazynu
pulpa truskawkowa z owocéw swiezych sztuk
pektyna w iloéci 0,5% masy pulpy truskawkowej | sztuk
Opakowania i materiaty pomocnicze llos¢
stoiki twist-off o gramaturze 400 g dzemu netto | e sztuk
Zakretkl do S’fOIkéW ............. SZtUk
etyklety ............. sztuk
kartony po 20 sztuk stoikéw | sztuk
tasma klejgca do zamknigcia kartonow metry
po 2 m/ 1 karton
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Tabela 3. Karta pracy maszyny/urzadzenia

Lp.

Wykaz danych/informacji
w odniesieniu do pracy
maszyny/urzadzenia

Danel/informacje
(do uzupetnienia przez Zdajacego na podstawie
instrukcji obstugi maszyny/urzadzenia znajdujacej sie
na stanowisku)

Nazwa maszyny/urzgdzenia

Przeznaczenie
maszyny/urzadzenia

Charakterystyka techniczna
maszyny/urzgdzenia (np.
moc, napiecie zasilania,
wydajnosé, masa, wymiary
gabarytowe, obroty,
parametry wykorzystywanych
mediow, temperatura,
cisnienie)

Nalezy wymienic przynajmniej trzy parametry i ich wartoSci
charakterystyczne dla maszyny/urzadzenia

Warunki bezpiecznej pracy
(np. stabilne podtoze, ostony
zabezpieczajgce, wskazowki
eksploatacyjne, dodatkowe
wyposazenie)

Nalezy wymienic przynajmniej dwa warunki zwigzane
Z bezpieczng obstugg maszyny/urzadzenia

Zagrozenia dla obstugujgcego
pracownika (np. kiedy
zachowac szczegodlng
ostroznos¢ podczas obstugi,
mozliwos¢ porazenia prgdem
w mokrym srodowisku,
poparzenia, uszkodzenia
wzroku)

Nalezy wymienic przynajmniej dwa zagrozenia dla zdrowia
lub zycia pracownika obstugujgcego maszyne/urzgdzenie
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