CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja i dystrybucja wyrobéw spozywczych
Symbol kwalifikacji: SPC.XX

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem osrodka
Numer stanowiska
Czas trwania egzaminu: 150 minut SPC.XX-01-26.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
PODSTAWA PROGRAMOWA

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.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

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

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami wykonania zadania
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
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 tozsamos$¢
** w przypadku otrzymania naklejki

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z opisu procesu technologicznego oraz receptury na 1000 g pieczarek marynowanych sporzadz

dokumenty zwigzane z planowaniem i kontrolg jakosci produkcji oraz gospodarowaniem zasobami

magazynowymi w procesie produkcji 1000 sztuk stoikow pieczarek marynowanych po 300 gramow oraz

500 sztuk stoikdéw pieczarek marynowanych po 700 graméw.

W tym celu sporzgdz:

— wykaz ilosciowy surowcéw i materiatdw pomocniczych do produkcji pieczarek marynowanych,

— wykaz maszyn i urzadzen do produkcji pieczarek marynowanych,

— schemat technologiczny produkcji pieczarek marynowanych z uwzglednieniem operacji, parametréow
technologicznych oraz krytycznych punktéw kontrolnych (CCP),

— wykaz dziatan korygujgcych w przypadku wystgpienia zagrozenia jakosci podczas produkcji pieczarek
marynowanych,

— wykaz ilosciowy stanu magazynowego materiatdw pomocniczych po zrealizowanej produkcji pieczarek
marynowanych.

Formularze niezbedne do sporzgdzenia dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Opis procesu technologicznego

Do produkcji pieczarek marynowanych wykorzystywane sg pieczarki swieze, jasne, bez przebarwien.
Dostarczone do zakfadu pieczarki podlegajg ocenie jakosciowej i ilosciowej, a nastepnie kierowane sg do
sortownika rozdzielajgcego je na pieczarki mate - przeznaczone do produkcji i pieczarki pozostate - duze
i uszkodzone. Po sortowaniu pieczarki sg doktadnie myte w myjce natryskowej. W celu zachowania jasnej
barwy pieczarki kierowane sg do blanszownika i poddawane blanszowaniu w zakwaszonej wodzie
o temperaturze 95 °C przez 7 minut. Tak przygotowane pieczarki kierowane sg do leja dozownicy. Na
przenos$niku tasmowym ustawiane sg stoiki, w ktorych umieszcza sie marchew i cebule pokrojone w kostke
w krajalnicy do warzyw. Nastepnie stoiki napetniane sg z dozownicy pieczarkami i przygotowang wczesniej
goracag zalewg o temperaturze 90 °C. Zalewe sporzgdza sie przez gotowanie w kotle dwuptaszczowym wody,
octu i przypraw. Napetnione stoiki kierowane sg do zamykarki automatycznej. Bezposrednio po zamknieciu
pieczarki pasteryzuje sie w tunelu pasteryzacyjnym w temperaturze 85 + 95°C przez 20 minut. Po
skonczonej pasteryzacji produkt jest schtadzany do temperatury okoto 25 °C i przekazywany do etykieciarki,
ktéra umieszcza na kazdym opakowaniu etykiety. Stoiki z pieczarkami o masie 300 g pakowane sg w kartony
po 10 sztuk, stoiki o masie 700 g pakowane sg w kartony po 6 sztuk. Tak zapakowany produkt
przechowywany jest w magazynie w temperaturze ok. 20 °C.

Receptura na 1000 g pieczarek marynowanych

Surowce Jednostka Liczba
Pieczarka g 600
Marchew g 30
Cebula g 20
Zalewa z przyprawami g 350
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlegaé 5 rezultatow:

wykaz ilosciowy surowcéw i materiatdw pomocniczych do produkcji pieczarek marynowanych — tabela 1,
wykaz maszyn i urzgdzen do produkcji pieczarek marynowanych — tabela 2,

schemat technologiczny produkcji pieczarek marynowanych z uwzglednieniem operacji, parametrow
technologicznych oraz krytycznych punktow kontrolnych (CCP),

wykaz dziatan korygujgcych w przypadku wystgpienia zagrozenia jakosci podczas produkcji pieczarek
marynowanych — tabela 3,

wykaz ilosciowy stanu magazynowego materiatdw pomocniczych po zrealizowanej produkcji pieczarek
marynowanych — tabela 4.

Tabela 1. Wykaz ilosciowy surowcow i materiatldbw pomocniczych do produkcji pieczarek

marynowanych
Surowce i materialy pomocnicze Jednostka Liczba
Pieczarka kg
Marchew kg
Cebula kg
Zalewa z przyprawami kg
Kartony na stoiki 300 g szt.
Kartony na stoiki 700 g szt.

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Tabela 2. Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji pieczarek marynowanych
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Schemat technologiczny produkciji pieczarek marynowanych z uwzglednieniem operacji,
parametréw technologicznych oraz krytycznych punktéw kontrolnych (CCP)
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Tabela 3. Wykaz dziatan korygujacych w przypadku wystapienia zagrozenia jakosci podczas
produkcji pieczarek marynowanych

Zagrozenie Przyczyna zagrozenia* Dziatania korygujace*

Obecnos¢ insektow w magazynie

Obecno$¢ plesni na powierzchni
przechowywanej marchwi

Obecnos¢ piasku w gotowym
produkcie

Niedokrecone wieczka stoikdéw
z produktem

Zbyt duze stezenie octu
w zalewie

*z wymienionych okreSlen nalezy wybrac wtasciwe i wpisa¢ w odpowiednie komorki tabeli:
— wycofanie produktu z magazynu,

— uszkodzone siatki zabezpieczajgce w oknach,

— niedoktadne odwazanie octu,

— wycofanie surowca z magazynu,

— rozcienczenie zalewy do wfasciwego stezenia,

— niedoktadne umyecie pieczarek,

— wymiana siatek na nowe,

— usterka zamykarki,

— brak kontroli jakosci podczas przyjecia surowcow,
— naprawa zamykarki.
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Tabela 4. Wykaz ilosciowy stanu magazynowego materialdow pomocniczych po zrealizowanej
produkcji pieczarek marynowanych

Material pomocniczy | Jednostka | Stan magazynowy Wydano - Stan magazynowy
poczatkowy — liczba po produkciji -
liczba liczba
Stoiki - 300 g produktu [szt.] 30 250
Stoiki - 500 g produktu [szt.] 10 500
Stoiki - 700 g produktu [szt.] 10 080
Stoiki - 1000 g produktu [szt.] 9120
Nakretki na stoiki 300 g [szt.] 40 500
i 500 g produktu
Nakretki na stoiki 700 g [szt.] 35 200
i 1000 g produktu
Kartony na stoiki 300 g [szt.] 11 040
produktu
Kartony na stoiki 500 g [szt.] 8 000
produktu
Kartony na stoiki 700 g [szt.] 4400
produktu
Kartony na stoiki 1000 g [szt.] 1500
produktu
Strona7z7

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl






