CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut. SPC.02-01-25.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2025 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 os$rodka.

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

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 6 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 bezpieczehstwa 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 dokumentacji techniczno-technologicznej i wyposazenia stanowiska egzaminacyjnego,

wykonaj nastepujgce prace:

— sporzgdz zapotrzebowanie na surowiec i materiaty pomocnicze do produkcji 2 000 kg cukru biatego —
uzupetnij tabele 1,

— dobierz maszyne/urzgdzenie do wybranych proceséw technologicznych stosowanych w produkcji cukru
biatego — uzupenij tabele 2,

— wpisz wybrane dane w karcie pracy WILKA 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 urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegajgc zasad bhp, ppoz., ochrony
Ssrodowiska oraz segregacji odpadéw. Po wykonaniu zadania uporzgdkuj stanowisko pracy.

Zapotrzebowanie na surowiec i materialy pomocnicze do produkcji 100 kg cukru biatego
. . . Jednostka ‘x
Surowiec, materialy pomocnicze . llos¢
miary

Buraki cukrowe kg 625,00

Mileko wapienne kg 1,25

Gaz saturacyjny m?3 62,50
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INSTRUKCJA OBSLUGI MASZYNY WILK

Urzadzenie przeznaczone jest do rozdrabniania nie zamrozonego sortowanego miesa i ttuszczu.

Charakterystyka techniczna

- moc 1300 W

- napiecie 230 V

- czestotliwosé¢ 50 Hz

- maksymalny czas pracy 10 minut
- hatas 80 dB

Zasada dziatania

Kawatki miesa i ttuszczu wktada sie na miske, popychaczem podaje sie je przez gardto i slimak w kierunku
zestawu rozdrabniajgcego (noze, siatki). Pod cisnieniem wywotanym przez slimak, migso wttacza sie
w otwory siatki, a néz odcina kawatki miesa odpowiadajgce wielko$cig otworowi siatki.

Warunki bezpiecznej eksploatacji, czyszczenia i konserwacji urzadzenia

1. Przed uruchomieniem nalezy wykonac¢ nastepujgce czynnosci:
a. zapoznac sie z wszystkimi elementami obstugi maszyny, gdyz tylko doktadna znajomos¢ maszyny
pozwoli unikngé btednych czynnosci, ktére w konsekwencji mogg doprowadzi¢ do wypadku,
b. sprawdzi¢ stan maszyny, podtgczenie do sieci elektrycznej, stan oston, gardzieli,
c. sprawdzi¢ stan Slimaka i nozy (muszg by¢ ostre),
d. doktadnie zmontowac zestaw tnacy.
2. W celu uruchomienia maszyny nalezy wytgcznik gtéwny przekrecic¢ z pozycji 0 na l.
Nie nalezy dopuszczac¢ do jatowego biegu maszyny, gdyz wptywa to szkodliwie na siatki i noze.

3. Maszyne nalezy podtgczy¢ do gniazda wtykowego posiadajgcego uziemienie.

4. Niedopuszczalna jest praca maszyny z narzedziami stepionymi lub z ostrzami nie lezgcymi w jednej
ptaszczyznie, stan czesci tngcych nalezy sprawdzac regularnie, w razie stepienia naostrzy¢ przez
wykwalifikowanego pracownika.

5. Nie nalezy montowaé niewtasciwych narzedzi oraz wywiera¢ na nie zbyt wielkiego nacisku
powodujgcego nadmierne zuzycie przektadni lub jej uszkodzenie.

6. Nalezy na biezgco kontrolowac przeptyw rozdrabnianego miesa lub ttuszczu w gardzieli wilka oraz ich

wyptyw z gardzieli przez otwory siatek.

Do podawania surowca stosowac¢ bezwzglednie popychacz.

Za kazdym razem przed czyszczeniem i myciem bezwzglednie nalezy odigczy¢ maszyne od zrédta

zasilania.

9. Zdemontowane czesci nalezy czysci¢ w nastepujgcy sposob:

a. za pomocg czystej, goracej wody usungé wszystkie wieksze pozostatosci miesa,

b. oczysci¢ szczoteczkg przy uzyciu odpowiedniego roztworu detergentu zalecanego do mycia
urzgdzen do rozdrabniania miesa,

c. sptukac ponownie czystg, ciepta wodg w celu usuniecia srodka myjgcego, ttuszczow, biatek,

d. urzadzenie pozostawi¢ do wyschniecia.

10. Zespodt napedowy ztozony z przekfadni nalezy smarowacé olejem, ktory zaleca sie wymieniac
co 300 godzin pracy lub cze$ciej w razie potrzeby.

11. Zabrania sie w czasie pracy maszyny dotykac czesci wirujgcych, smarowac, oczyszczaé
i przeprowadza¢ napraw, odkrecac i zdejmowac nakretki gardzieli, otwieraé ostony.

© N

Dodatkowe informacje
Urzadzenie pracuje w temperaturze pokojowe;j.
Nieuzywane urzadzenie musi by¢ odtgczone od zasilania elektrycznego.
Niewtasciwe postugiwanie sie urzgdzeniem grozi zranieniem, wciggnieciem czesci ubrania lub ciata oraz
porazeniem prgdem.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut

Ocenie podlegac¢ beda 3 rezultaty:
— zapotrzebowanie na surowiec i materiaty pomocnicze do produkgji 2 000 kg cukru biatego - tabela 1,

— dobdr maszyn/urzgdzen do wybranych procesow technologicznych stosowanych w produkgji cukru
biatego - tabela 2,
— karta pracy maszyny WILK - tabela 3
oraz
przebieg obstugi znajdujacej sie na stanowisku egzaminacyjnym maszyny/urzgdzenia.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowiec i materialy pomocnicze do produkcji 2 000 kg cukru biatego

Jednostka

. llosé
miary

Surowiec, materialy pomocnicze

Buraki cukrowe

Mleko wapienne

Gaz saturacyjny

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Tabela 2. Dobér maszyn/urzadzen do wybranych proceséw technologicznych stosowanych
w produkcji cukru biatego

Lp. Proces technologiczny Maszyna/urzadzenie*

1. | Mycie wiasciwe burakow

2. | Krajanie burakow

3. | Ekstrakcja cukru z krajanki buraczanej

4. | Dodatek dwutlenku wegla do soku surowego

5. | Usuniecie osadu z soku surowego

6. | Zageszczanie soku rzadkiego

Oddzielenie za pomoca sity odsrodkowej
krysztatkdw cukru od syropu miedzykrysztatowego

8. Suszenie cukru

9. Pakowanie cukru

*Do kazdego etapu technologicznego wpisa¢ jedng maszyne/urzadzenie: wirdwka, suszarka, dyfuzor,
ptuczka tapowa, wyparka, krajalnica tarczowa, urzadzenie filtracyjne, saturator, wagoworkownica.
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Tabela 3. Karta pracy maszyny WILK

Wykaz danych/informacji

Dane/informacje

Lp. w odniesieniu do pracy maszyny do uzupetnienia

1. Nazwa maszyny

2. | Przeznaczenie maszyny

3. | Charakterystyka techniczna
maszyny
(nalezy zapisac przynajmniej trzy
parametry i ich wartosci
charakterystyczne dla maszyny)

4. | Warunki bezpiecznej pracy maszyny
(nalezy zapisac przynajmniej dwa
warunki zwigzane z bezpieczng
obstugg maszyny)

5. | Zagrozenia dla obstugujacego

pracownika

(nalezy zapisac przynajmniej dwa
zagrozenia dla zdrowia lub Zycia
pracownika obstugujgcego maszyne)
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