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EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2025
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen

Oznaczenie arkusza: SPC.02-01-25.01-SG
Symbol kwalifikacji: SPC.02

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Kod osrodka —

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* St;%r\?vfsrka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzieri Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* 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 pozgdane 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 byé 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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Zapotrzebowanie na warzywa mrozone do produkcji 2000 kg mrozonej zupy jarzynowej

W Tabeli 1. zapisane:

1

marchew [kg]: 500

kalafior [kg]: 400

brukselka [kg]: 360

pietruszka [kg]: 200

ziemniaki [kg]: 440

(o270 IS ) I I = N ARGV I B\

cebula [kg]: 100

Rezultat 2: Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe i zbiorcze do zapakowania 2000 kg mrozonej zupy jarzynowej

W Tabeli 2. zapisane:

1

w wierszu: Torebki polietylenowe; w kolumnie: Jednostka masy: gramy lub g

w wierszu: Torebki polietylenowe; w kolumnie: Masa netto produktu w opakowaniu: 500

w wierszu: Torebki polietylenowe; w kolumnie: Liczba opakowan: 4000

w wierszu: Pudetka kartonowe; w kolumnie: Jednostka masy: kilogram lub kg

w wierszu: Pudetka kartonowe; w kolumnie: Masa netto produktu w opakowaniu: 10

(o270 IS I A = N ARGV I Y\

w wierszu: Pudetka kartonowe; w kolumnie: Liczba opakowan: 200
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Wykaz substancji zanieczyszczajgcych i zagrozen zdrowotnych w warzywach surowych

W Tabeli 3. w kolumnie Rodzaj zagrozenia zdrowotnego zapisane:

1 |plesh na warzywach: biologiczne

azotany i pestycydy: chemiczne

substancje pochodzace z maszyn i urzgdzeh np. smary, farby: chemiczne

srodki myjgce i dezynfekujgce: chemiczne

kamienie, grudki ziemi, szkto: fizyczne

opitki metali: fizyczne

bakterie chorobotwdrcze: biologiczne

uszkodzenie warzyw przez gryzonie: biologiczne

Ol N[O | M| O|DN

metale ciezkie np. otdw: chemiczne

—_
o

fragmenty folii polietylenowej, sznurka i papieru: fizyczne
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Przebieg 1: Obsluga maszyny/urzadzenia znajdujacego sie na stanowisku egzaminacyjnym

Zdajgcy:

, przed uruchomieniem maszyny/urzgdzenia sprawdzit jej czystos¢, kompletnos¢ i prawidtowos¢ ztozenia, zapoznat sie
z instrukcjg obstugi

2 |przed uruchomieniem maszyny/urzadzenia podtgczyt jg do wymaganej instalacji np. elektrycznej, wodnej, innegj

3 |napetnit maszyne/urzadzenie surowcem/poétproduktem zgodnie z zasadami bhp, GHP i GMP

4 |samodzielnie uruchomit maszyne/urzadzenie przestrzegajac zasad bhp i instrukcji obstugi

5 kontrolowat parametry pracy maszyny/urzadzenia (np. predkos¢ obrotéw, czas pracy) poprzez obserwacje lub pomiary
dodatkowym sprzetem kontrolno-pomiarowym lub stanowigcym wyposazenie maszyny/urzgdzenia (np. termometr, manometr)

6 |wytaczyt maszyne/urzadzenie po wykonaniu czynnoéci technologicznych, zgodnie z instrukcjg obstugi

7 wykonywat czynno$ci w ubraniu roboczym zgodnym z wymogami higienicznymi: bluza, spodnie (fartuch), nakrycie gtowy,
umyt rece przed wykonaniem czynnosci technologicznych

8 zachowat czysto$¢ na stanowisku pracy, np. nie stwarzat zagrozenia zanieczyszczenia produktu, na biezgco porzgdkowat
stanowisko

9 |samodzielnie roztozyt maszyne/urzadzenie i umyt/oczyscit jg zgodnie z instrukcjg obstugi

10 uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania, uzywany sprzet odtozyt na miejsce magazynowania, niewykorzystane
surowce zabezpieczyt w miejscu magazynowania
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imie i nazwisko data i czytelny podpis
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