CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem os$rodka
Numer stanowiska
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut SPC.02-01-26.06-SG
EGZAMIN ZAWODO PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2026 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

2. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera btedoéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

3. Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie
jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

4. Czas rozpoczecia i zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

5. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

6. 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.

7. Po zakohczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty jego wykonania oraz arkusz egzaminacyjny
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

8. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
**w przypadku otrzymania naklejki

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z dokumentacji techniczno-technologicznej i wyposazenia stanowiska egzaminacyjnego,
wykonaj nastepujgce prace:

— sporzadz zapotrzebowanie na surowce i materiaty pomocnicze do produkcji 4500 kg kapusty kiszone;j
zapakowanej w wiaderka z tworzywa sztucznego z pokrywami, zawierajgce po 3 kg kapusty kiszonej —
uzupetnij tabele 1,

— sporzadz wykaz kolejnych etapow produkcji kapusty kiszonej — uzupetnij tabele 2,

— sporzadz wykaz maszyn/urzadzen stosowanych do produkcji kapusty kiszonej — uzupetnij tabele 3,

— zapoznaj sie z instrukcjg obstugi znajdujacej sie na stanowisku egzaminacyjnym maszyny/urzadzenia,
a nastepnie dokonaj jej obstugi, wykorzystujac dostepne surowce i materiaty.

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

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegajgc zasad bhp, ppoz., ochrony
srodowiska oraz segregacji odpadéw. Po wykonaniu zadania uporzgdkuj stanowisko pracy.

Surowce do produkcji 100 kg kapusty kiszonej
Surowce llos¢
[kal
Kapusta swieza 150,00
Sol 2,00
Marchew 7,00
Kultury bakterii kwasu mlekowego 0,04

Opis procesu technologicznego produkcji kiszonej kapusty

Wybielone gtowy kapusty pobiera sie z zaciemnionego magazynu, oczyszcza recznie z zewnetrznych lisci
i mechanicznie usuwa gtgby przy pomocy automatycznego wygtawiacza. Oczyszczong kapuste transportuje
sie przenosnikiem do szatkownicy w celu jej rozdrobnienia. Krajanka spod szatkownicy odbierana jest
przenoénikiem, nad ktérym znajduje sie automatyczne urzgdzenie do nanoszenia soli. Posolong krajanke
dozuje sie do siloséw kontenerowych i ubija mechanicznie urzgdzeniem do ugniatania kapusty. Praca linii
nadzorowana jest bezposrednio z szafy sterujgcej z panelem dotykowym.

Ubita w zbiornikach kontenerowych krajanka z dodatkiem przypraw i kultur bakterii mlekowych, poddawana
jest kiszeniu w zakresie temperatur 18+20 °C. Po zakonczonym procesie fermentacji kapuste magazynuje
w temperaturze ponizej 10 °C, a nastepnie pakuje w opakowania jednostkowe przy pomocy urzgdzenia
dozujgco pakujgcego.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedq podlegac 3 rezultaty:
zapotrzebowanie na surowce i materialy pomocnicze do produkcji 4500 kg kapusty kiszonej —
tabela 1,
— wykaz kolejnych etapoéw produkciji kiszonej kapusty — tabela 2,
— wykaz maszyn/urzgdzen stosowanych do produkcji kapusty kiszonej — tabela 3
oraz
przebieg obstugi maszyny/urzgdzenia z wykorzystaniem przygotowanych na stanowisku
egzaminacyjnym surowcéw i materiatow.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce i materialy pomocnicze do produkcji 4500 kg kapusty

kiszonej
Surowce llos¢
[kd]
Kapusta swieza
Sol morska
Marchew
Kultury bakterii mlekowych
. . llos¢
Materialy pomocnicze [szt]
Wiaderka z tworzywa sztucznego
Z pokrywami

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Tabela 2. Wykaz kolejnych etapéw produkcji kapusty kiszonej

Etapy produkciji
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Tabela 3. Wykaz maszyn/urzadzen stosowanych do produkcji kapusty kiszonej

Sprzet, maszyny, urzadzenia Udzial maszyny/urzadzenia w procesie produkcji
[TAK/NIE*]

Automatyczny wygtawiacz

Kostkownica

Szatkownica

Dozownik wody

Dozownik soli

Silos kontenerowy

Urzadzenie do ugniatania kapusty

Pasteryzator

Urzadzenie dozujgco - pakujgce

*Whpisac¢ TAK, jezeli maszyna/urzgdzenie jest stosowana/e do produkcji kapusty kiszonej lub NIE, jezeli nie
Jest stosowana/e do produkcji kapusty kiszonej
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