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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: SPC.02

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.02-02-23.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2023 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 o$rodka.

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

swoéj numer PESEL,

oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron lub

inne usterki zgtos 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 przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

8. 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.

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 informacji zamieszczonych w zapotrzebowaniu i schemacie produkcji soku pomidorowego
oraz wyposazenia stanowiska egzaminacyjnego, wykonaj nastepujgce prace:
1. uzupetnij:

— Tabele 1. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, zbiorcze i materiaty pomocnicze do
produkcji 480 litréw soku pomidorowego w butelkach szklanych o pojemnosci 400 ml oraz ich
stan koncowy po pobraniu do realizacji zamdwienia,

— Tabele 2. Schemat produkcji soku pomidorowego przez podkreslenie maszyny/urzgdzenia
wykorzystywanej w danym etapie procesu technologicznego,

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

Zgtos przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do uruchomienia maszyny/
urzadzenia i rozpoczecia obstugi.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska. Po wykonaniu zadania uporzadkuj
stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac¢ beda 2 rezultaty:
— zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, zbiorcze i materialty pomocnicze do produkcji
480 litrow soku pomidorowego w butelkach szklanych o pojemnosci 400 ml - Tabela 1.
— schemat produkcji soku pomidorowego — Tabela 2.
oraz
przebieg obstugi maszyny/urzadzenia znajdujgcego sie na stanowisku egzaminacyjnym.

Tabela 1. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, zbiorcze i materialy pomocnicze do
produkcji 480 litrow soku pomidorowego w butelkach szklanych o pojemnosci 400 ml.

Stan poczatkowy Pobrano do produkciji Pozostato
Nazwa asortymentu W magazynie 480 | soku* W magazynie
[szt.] [szt.] [szt.]
Butelki szklane o poj. 10 000
400 ml
15 000
Nakretki
13 000
Etykiety
Kartony po 12 sztuk 800
butelek o poj. 400 mi

*Zatoz brak strat opakowan i materiatbw pomocniczych
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Tabela 2. Schemat produkcji soku pomidorowego

Nr Nazwa etapu z doborem maszyny/urzadzenia
etapu (podkresl maszyne/urzadzenie wykorzystywang w danym etapie procesu technologicznego)
Etap 1. Usuwanie zanieczyszczehn mineralnych i czesci mikroflory powierzchniowej pomidoréw
w myjce natryskowe;j.
Etap 2. Usuwanie pomidorow niedojrzatych i nadpsutych
na tasmie inspekcyjnej / w sortowniku z sitami.
Etap 3. Rozdrabnianie i zgniatanie pomidorow
w agregacie rozdrabniajacym / w mlewniku walcowym.
Etap 4. _Podgrzewa_nie miazgi pomidorowej w celu inaktywacji enzymow, hydrolizy protopektyn
i rozparzenia
w podgrzewaczu rurowym / w blanszowniku.
Etap 5. Wydzielenie soku z miazgi pomidorowej
w ekstraktorze sSrubowym / w dyfuzorze korytowym.
Etap 6. Doprawianie soku kwasem cytrynowym
w basenie solankowym / w zbiorniku kupazowym.
Etap 7. Usuniecie powietrza z soku pomidorowego
w rozpylaczu pneumatycznym / w odpowietrzaczu prézniowym.
Etap 8. Rozdrobnienie statych czgstek soku pomidorowego, zapobiegajgce jego rozwarstwieniu
w homogenizatorze préozniowym / w przecieraczce tapowe;j.
Etap 9. Wstepne utrwalenie soku pomidorowego w temperaturze 115 — 130 °C przez 1+3 minuty
w sterylizatorze przeptywowym / w pasteryzatorze ptytowym.
Etap 10. Aseptyczne napetnianie opakowan
w formierko-pakowaczce / w rozlewaczce karuzelowe;.
Etap 11. Koncowe utrwalenie soku pomidorowego w temperaturze 85+87 °C przez 23+25 minut
w autoklawie obrotowym / w pasteryzatorze tunelowym.
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