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.02-01-26.01-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 btedéw. 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 informacji zamieszczonych w dokumentacji technologiczno-technicznej i wyposazenia
stanowiska egzaminacyjnego, wykonaj nastepujgce prace:
— sporzadz zapotrzebowanie na opakowania do produkcji 2,5 ton mrozonych talarkéw
ziemniaczanych — uzupetnij tabele 1,
— sporzadz wykaz maszyn/urzgdzen wykorzystywanych na wybranych etapach produkcji mrozonych
talarkdw ziemniaczanych z parametrami pracy — uzupetnij tabele 2,
— uzupetnij karte pracy smazalnika elektrycznego cisnieniowego ABC DE 123 —tabela 3.
— dokonaj obstugi znajdujgcej sie na stanowisku egzaminacyjnym maszyny/urzgdzenia,
wykorzystujgc dostepne surowce i materiaty.

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

Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony
Srodowiska oraz segregacji odpadéw. Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

Dokumentacja techniczno-technologiczna
Skrécony opis produkcji mrozonych talarkéw ziemniaczanych

Do produkcji talarkow przeznaczone sg odpowiednie gatunki wyselekcjonowanych ziemniakéw
o odpowiedniej barwie i wielkosci bulwy oraz o zawartosci suchej substancji powyzej 20%, zawartosci skrobi
14 + 16%, zawartosci cukru ponizej 0,2%.

Po dostawie do zaktadu ziemniaki transportowane sg zespotem przenosnikow do odkamieniaczy oraz myte
w myjce bebnowej cisnieniowej. Czyste ziemniaki trafiajg do obieraczki parowej, w ktorej para wodna pod
cisnieniem 0,6 + 0,9 MPa w czasie 5 + 70 sekund usuwa skorki. Ziemniaki nadpsute sg eliminowane przy
pomocy elektronicznych urzgdzen selekcjonujgcych.

Obrane ziemniaki przekazywane sg do hydrokrajalnic, gdzie system nozy tngcych kroi je na talarki. Talarki
zdeformowane i z zewnetrznymi defektami, np. ciemnymi plamkami, sg eliminowane przy uzyciu sortownikdw
optycznych. Pociete i wyselekcjonowane talarki sg blanszowane przez 7 + 12 minut w wodzie o temp. 55 +
60 °C w blanszownikach tasmowych. Nadmiar wody w talarkach odparowuje sie w suszarce tunelowej
w czasie 5 + 10 minut w temperaturze ok. 65 °C i wilgotnosci powietrza ok. 60%.

Osuszone talarki sg wstepnie podsmazane w oleju roslinnym w smazalniku cisnieniowym przez 1+2 minuty
w temperaturze 180 °C. Po podsmazeniu nadmiar ttuszczu w talarkach jest usuwany w odsrodkowej
maszynie do odttuszczania. Chtodzenie i zamrazanie talarkéw odbywa sie w zamrazalce tunelowej
w temperaturze -30 + -40 °C przez 10 + 20 minut. Talarki opuszczajgce tunel mrozgcy majg temperature
okoto -18 °C.

Zamrozone talarki ziemniaczane sg pakowane po 1 kg w opakowania jednostkowe z folii z nadrukiem za
pomocg maszyny dozujgco-pakujgcej, a nastepnie do kartonow po 20 szt. Kazde opakowanie jednostkowe
podlega kontroli przy uzyciu detektora metalu. Kartony ustawiane sg na paletach w 5 warstwach
zawierajgcych po 5 kartonéw kazda.
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SKROCONA INSTRUKCJA OBSLUGI SMAZALNIKA ELEKTRYCZNEGO CISNIENIOWEGO ABC DE 123

Smazalnik elektryczny cisnieniowy typu ABC DE 123 przeznaczony jest do smazenia produktow
miesnych, ziemniaczanych i warzywnych.

Charakterystyka techniczna urzadzenia

SPECYFIKACJA TECHNICZNA PARAMETRY
Model ABC DE 123
Wymiary [mm] 400 x 650 x 1000
Pojemnos¢ komory smazalniczej [I] 12
Maksymalna wielkos¢ wsadu [kg] 25+3,0
Temperatura pracy [°C] 150 + 180
Napiecie zasilania [V] 400
Waga [kg] 57

Warunki bezpiecznej eksploatacji urzadzenia

Smazalnik moze pracowa¢ w pomieszczeniu o temperaturze 15+ 30 °C, dobrej wentylaciji,
w odlegtosci co najmniej 20 cm od innych urzgdzen.

Smazalnik nalezy ustawi¢ na podtozu twardym i niepalnym, w poblizu tatwo dostepnego gniazdka
zasilajgcego oraz z zachowaniem minimum 10 cm wolnej przestrzeni z tytu od Scian niepalnych.
Urzadzenie nalezy podigczy¢ do sieci oraz zamontowaC wytgcznik zabezpieczajgcy zgodny
z normami. Przewdd uziemiajgcy nie moze byé podtgczony do tego wytgcznika.

Instrukcja uzytkowania i konserwacji

1.

2.
3.

o

Przed uruchomieniem smazalnika nalezy wigczy¢ zasilanie, wypetni¢ komore olejem. W zadnym
wypadku nie mozna uzywac smazalnika gdy komora jest pusta.

Przy nagrzewaniu samego oleju w komorze nie wolno zamyka¢ pokrywy!

Po osiggnieciu zgdanej temperatury umiesci¢ kosz w potozeniu roboczym ze zdjetym uchwytem,
zatadowac przygotowane produkty i zamkng¢ szczelnie pokrywe.

Nie nalezy napetnia¢ nadmiernie kosza oraz wprowadza¢ do niego produktow o bardzo duzym stopniu
wilgotnosci, moze to spowodowac wyptynigcie ttuszczu poza komore i stwarza¢ mozliwosc¢ oparzenia
ciata lub uszkodzenie urzgdzenia.

Podczas smazenia obserwowac cisnieniomierz.

Po zakonczeniu cyklu smazenia nalezy dzwignig zaworu zredukowaé cisnienie do ,zera”, dopiero
wowczas mozna otworzy¢ pokrywe komory smazalnika.

W przypadku, gdy temperatura oleju w smazalniku przekroczy 200 °C zadziata ogranicznik
maksymalnej temperatury powodujgc automatyczne wytgczenie termostatu.

Zasady bezpiecznej eksploatacji

Urzgdzenie nalezy utrzymywac w czystosci, nie dopuszcza¢ do zbytniego zabrudzenia.

Podtgczenie urzagdzenia, wszelkie naprawy i obstuga urzgdzenia powinna by¢ przeprowadzana przez
osoby posiadajgce odpowiednie uprawnienia.

Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzgdzenia z wtgczonymi grzatkami.

Nie wolno dopusci¢, aby urzadzenie elektryczne podigczone do sieci bylo oblewane cieczami lub
strumieniem wody. Grozi to porazeniem pradem!

Szczegolnie ostroznie obchodzi¢ sie z rozgrzanym ttuszczem.

Nie wolno dopusci¢ do eksploatacji po stwierdzeniu awarii urzgdzenia.

Kazdorazowo po zakonczeniu pracy nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od sieci.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:
— zapotrzebowanie na opakowania do produkcji 2,5 ton mrozonych talarkéw ziemniaczanych
— tabela 1,
— wykaz maszyn/urzadzen wykorzystywanych na wybranych etapach technologicznych produkgciji
mrozonych talarkdw ziemniaczanych z parametrami pracy — tabela 2,
— karta pracy smazalnika elektrycznego cisnieniowego ABC DE 123 — tabela 3
oraz
przebieg obstugi maszyny/urzgdzenia znajdujgcego sie na stanowisku egzaminacyjnym.

Tabela 1. Zapotrzebowanie na opakowania do produkcji 2,5 ton mrozonych talarkéw ziemniaczanych

Liczba

Rodzaj opakowania [szt.]

Folie z nadrukiem

Kartony

Palety

Tabela 2. Wykaz maszyn/urzadzen wykorzystywanych na wybranych etapach technologicznych
produkcji mrozonych talarkéw ziemniaczanych z parametrami pracy

Wybrany etap produkciji
mrozonych talarkéw
ziemniaczanych
Przygotowanie  ziemniakow  —

obieranie

Wykorzystywana Parametry pracy
maszynal/urzadzenie maszyny/urzadzenia

Blanszowanie

Osuszanie

Podsmazanie

Chiodzenie i zamrazanie
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Tabela 3. Karta pracy smazalnika elektrycznego cisnieniowego ABC DE 123

Informacje dotyczace smazalnika

Informacje do uzupetnienia

Nazwa urzgdzenia

Przeznaczenie urzgdzenia

Charakterystyka techniczna

Nalezy zapisac¢ przynajmniej trzy parametry charakterystyczne
dla pracy smazalnika

Warunki bezpiecznej pracy
urzgdzenia

Nalezy zapisac¢ przynajmniej dwa warunki bezpiecznej pracy
smazalnika

Zagrozenia dla obstugujgcego
pracownika

Nalezy zapisa¢ przynajmniej dwa zagrozenia wynikajgce
Z niewtfaSciwej obstugi lub niesprawnosci smazalnika
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