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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: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.02-02-23.06-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 4 strony 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 technologiczno-technicznej i wyposazenia stanowiska egzaminacyjnego wykonaj

nastepujgce prace:

1. uzupetnij:

— Tabele 1. Zapotrzebowanie na surowce do wyprodukowania 1 000 sztuk butek kajzerek,

— Tabele 2. Wykaz sprzetu kontrolno-pomiarowego wchodzacego w sktad linii do produkcji butek kajzerek,

— Tabele 3. Wykaz maszyn/urzadzen wykorzystywanych na poszczegolnych etapach produkcji butek
kajzerek.

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

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

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony
Srodowiska. Po wykonaniu zadania uporzgdkuj stanowisko egzaminacyjne.

Dokumentacja technologiczno-techniczna

Zapotrzebowanie na surowce do wyprodukowania 2 560 sztuk butek kajzerek
Surowce llo$é [kg]

Maka pszenna typ 500 98,00

Maka zytnia typ 550 (do ksztattowania) 2,00

Cukier 5,00

Tluszcz (olej) 3,00

Drozdze 4,00

Woda 44,00

Skrocony opis linii do produkcji butek pszennych kajzerek.

Kajzerka jest to mata, okrggta butka z charakterystycznymi piecioma promienistymi bruzdami na gérne;j
powierzchni. Masa kajzerki wynosi okoto 0,05 kg (50 gramow).

Maka z silosbw magazynowych pobierana jest i odwazana za pomocg wagi pneumatycznej, pozostate
surowce odwazane sg za pomocg wagi elektronicznej. Miesienie ciasta odbywa sie w miesiarkach spiralnych
z dziezg wjezdng. Gotowe ciasto wprowadzane jest do leja spustowego dzielarko-zaokraglarki, ktdra dzieli
je na kesy o odpowiedniej masie i nastepnie zaokragla. Przygotowane kesy ciasta przekazywane sg do
komory rozrostu wstepnego, nastepnie sg podawane do gniazd pod stemple znakownicy i automatycznie
transportowane przenosnikiem do komory rozrostu koncowego, gdzie kontrolowana jest temperatura przy
uzyciu termostatu oraz wilgotnosc¢ przy uzyciu higrostatu. W czasie przemieszczania kesow nastepuje ich
liczenie za pomocg ukfadu fotooptycznego.

Wypiek butek odbywa sie na transporterze pieca przelotowego w czasie 8 minut. Czujnik z termoelementami
kontroluje temperature w poszczegodlnych sekcjach wypieku. Po wypieku butki przemieszczane sg pod
natryski, ktére zraszajg je zimng wodg w celu schtodzenia oraz nadania potysku powierzchni skorki.
Nastepnie butki sg pakowane do pojemnikéw zbiorczych po 50 sztuk za pomocg urzadzenia pakujacego
wyposazonego w panel sterowniczy.

Pojemniki z butkami transportowane sg przenosnikiem rolkowym do detektora metalu wykrywajgcego
zanieczyszczenia metalowe. Losowo z kazdej partii butek przeprowadza sie ocene zgodnosci jakosSci
w laboratorium zaktadowym. Zapewnienie bezpieczenstwa mikrobiologicznego osigga sie przez
zastosowanie lamp dezynfekujgcych w komorach rozrostu, cykliczne czyszczenie maszyn i urzadzenh oraz
odpowiednie zaprogramowanie temperatury wypieku. Skontrolowane pojemniki z pieczywem uktada sie na
palety.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:

— zapotrzebowanie na surowce do produkcji 1 000 sztuk butek kajzerek — Tabela 1.,

— wykaz sprzetu kontrolno-pomiarowego wchodzgcego w sktad linii do produkcji butek kajzerek —
Tabela 2.,

— wykaz maszyn/urzadzen wykorzystywanych na poszczegolnych etapach technologicznych produkciji
butek kajzerek — Tabela 3.

oraz

przebieg obstugi maszyny/urzgdzenia znajdujgcego sie na stanowisku egzaminacyjnym.

Tabeli 1. Zapotrzebowanie na surowce do produkcji 1 000 sztuk butek kajzerek

llos¢

Surowce lkg]*

Maka pszenna typ 500

Maka zytnia typ 550 (do ksztattowania)
Cukier

Tiuszcz (olej)

Drozdze

Woda

*Wyniki obliczen zapisz z doktadnos$cig do dwdch miejsc po przecinku.

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Tabela 2. Wykaz sprzetu kontrolno-pomiarowego wchodzacego w sktad linii do produkcji butek
kajzerek

Sprzet kontrolno-pomiarowy

Tabela 3. Wykaz maszyn/urzadzen wykorzystywanych na poszczegoélnych etapach
technologicznych produkcji butek kajzerek

Etapy produkcji butek kajzerek Wykorzystywana maszyna/urzadzenie

Etap 1 — przygotowanie ciasta

Etap 2 — dzielenie i formowanie ciasta

Etap 3 — rozrost wstepny

Etap 4 — znakowanie

Etap 5 — rozrost koncowy

Etap 6 — wypiek

Etap 7 — schfadzanie

Etap 8 — pakowanie butek

Etap 9 — kontrola obecnosci zanieczyszczen
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