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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2022
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie arkusza: TG.02-01-22.01-SG

Oznaczenie kwalifikacji: TG.02
Numer zadania: 01
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Godzina rozpoczecia egzaminu

PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Wypetnia egzaminator

— Numer PESEL zdajgcego*

Numer
stanowiska

Dzi

en

Miesigc

Rok

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

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jeZeli
nie spetnit

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1: Zapotrzebowanie na surowce i opakowania niezbedne do wyprodukowania 500 kg makaronu suchego popularnego
czterojajecznego swiderki

W Tabeli 1 zapisane:

1 |mgka makaronowa typ 450 [kg]: 500

woda [dm?]: 165

opakowania jednostkowe - torebki z folii polipropylenowej dwuwarstwowej po 500 g [szt.]: 1000

2
3 |jaja [szt.]: 2000
4
5

opakowania zbiorcze - kartony z tektury trojwarstwowej, po 20 torebek/opakowan jednostkowych [szt.]: 50
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Numer
stanowiska

Rezultat 2: Wykaz maszyn i urzadzen wystepujacych w linii technologicznej produkcji makaronu suchego popularnego czterojajecznego
swiderki

W Tabeli 2 zapisane:

1 |przesiewanie: przesiewacz lub przesiewacz z sitami o wielko$ci oczek 335 um

odwazanie proszku jajecznego, odwaznie maki: waga automatyczna /ub waga automatyczna do proszku jajecznego i maki

odmierzanie wody: dozownik wody lub dozownik

wyrabianie ciasta, ttoczenie i formowanie makaronu: ttocznia dwukomorowa lub pierwsza komora tfoczni, druga komora ttoczni

2

3

4 |przygotowanie proszku jajecznego: zbiornik lub zbiornik z mieszadtem elektrycznym
° ze S$limakiem i matryca, ndz obrotowy

rozktadanie makaronu: wozki suszarnicze lub sita wézkéw suszarniczych

suszenie i stabilizacja: suszarnia owiewowa lub suszarnia

pakowanie w opakowania jednostkowe i opakowania zbiorcze: urzgdzenie dozujgco-pakujgce

© |00 | N| O

transport opakowan zbiorczych: wézek widtowy akumulatorowy lub wézek widtowy

Rezultat 3: Karta pracy maszyny/urzadzenia

W Tabeli 3 zapisane:

1 |nazwa maszyny/urzadzenia: zapisana nazwa zgodnie z zastosowang na stanowisku egzaminacyjnym

2 |przeznaczenie maszyny/urzgdzenia: zapisane zgodne z instrukcjg technologiczng

zagrozenia dla obstugujgcego pracownika: zapisane co najmniej 2 przyktady stanowigce zagrozenie wynikajgce z
niewtasciwej obstugi lub niesprawno$ci maszyny/urzadzenia, np.: oparzenie, porazenie prgdem

4 warunki bezpiecznej pracy: zapisane co najmniej 2 warunki np. miejsce pracy maszyny/urzgdzenia, bezposrednie otoczenie,
zamknieta pokrywa, wytgcznik bezpieczenstwa
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stanowiska

Przebieg 1: Obstuga maszyny/urzadzenia

Zdajgcy:

1 Dokonat przegladu biezgcego maszyny/urzgdzenia np.: kompletno$¢ elementéw maszyny, podtgczenie do instalaciji
elektrycznej, doprowadzenie potrzebnych mediéw

2 |Napetnit urzgdzenie surowcem/pétproduktem zgodnie z instrukcjg obstugi

3 |Uruchomit maszyne/urzadzenie zgodnie z instrukcjg obstugi

4 Kontrolowat parametry pracy, typu temperatura, cisnienie, obroty (jezeli zdajgcy sprawdzit co najmniej 1 parametr pracy
maszyny to nalezy uznac kryterium za spetnione)

5 |Dokonat czynnosci koncowych - co najmniej: wytgczyt maszyne/urzgdzenie zgodnie z instrukcjg obstugi, w bezpieczny sposéb

6 Wykonywat czynnosci w ubraniu roboczym zgodnym z wymogami higienicznymi: bluza i spodnie lub fartuch, czepek lub
czapka

7 |Umyt rece przed wykonaniem czynnosci technologicznych

8 Zachowat czystosé na stanowisku pracy, nie stwarzat zagrozenia zanieczyszczenia produktu, na biezgco porzgdkowat
stanowisko

9 |Umyt/oczyscit maszyne/urzadzenie zgodnie z instrukcjg obstugi

10 |Uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania

B gZamMiNatOr .. . e ettt sraebeeneas

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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