CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania eg_jzaminu: 150 minut.
EGZ,A,‘MIN ZAWODOWY PODSTAWA PROGRAMOWA
CZESC PRAKTYCZNA 2019

Instrukcja dla zdajgcego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 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 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

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

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

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

Powodzenial

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢

Uktad graficzny
© CKE 2020



Zadanie egzaminacyjne

Korzystajagc z informacji zawartych w zamdwieniu i dokumentacji techniczno-technologicznej oraz
wyposazenia stanowiska egzaminacyjnego, wykonaj nastepujgce prace:

1. uzupetnij:
— tabele 1. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe i zbiorcze do produkcji soku pomidorowego
zgodnie z zamowieniem.
— tabele 2. Wykaz maszyn i urzgdzen niezbednych do produkcji soku pomidorowego.
— schemat technologiczny produkcji soku pomidorowego w opakowaniach szklanych.

2. dokonaj obstugi przygotowanej na stanowisku maszyny/urzgdzenia, wykorzystujgc surowce i materiaty
dostepne na stanowisku.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.
Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

Zgtos przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do uruchomienia maszynyl/urzadzenia
i rozpoczecia obstugi.

Zaméwienie produkcyjne na sok pomidorowy

Charakteryst_yka Zamoéwienie Opakowania

Lp. Nazwa produktu lopakowania [dm?] zbiorcze

jednostkowe

Sok pomidorowy pikantny Szklana butelka
1. EKO 250 ml 500 Kartony na 20 butelek
2. | Sok pomidorowy ttoczony SZkI%%% bn:JIteIka 500 Paletki na 10 butelek
3. Sok pomidorowy BIO Szklana butelka 300 Skrzynki na 10 butelek
1000 ml
0
Sok POMIDOR 100% Kartonik z kranikiem Pudetka na 10 kartonikéw
4. pomidorowy ttoczony 1200
NEC 3000 ml

Informacja dodatkowa: 1 1 =1 dm* = 1000 ml
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Instrukcja technologiczna produkcji soku pomidorowego
(wyciag)

Pomidory przeznaczone do produkcji soku powinny byé zdrowe, dojrzate, bez zielonych pietek, intensywnie
czerwono zabarwione. Pozgdane sg owoce kuliste, gtadkie, sredniej wielko$ci o wysokiej zawarto$ci suche;j
masy.

Mycie przeprowadza sie w basenie sptawnym w czasie hydraulicznego transportu pomidoréw do linii
przerobowej oraz w ptuczce wodno-powietrznej. Mycie surowca powinno zapewni¢ dokfadne usuniecie
wszelkich zanieczyszczen mineralnych i organicznych jak rowniez czesci mikroflory powierzchniowej.
Pomidory po umyciu poddane sg sortowaniu, ktére przeprowadza sie recznie na rolkowej tasmie
sortowniczej. W czasie sortowania usuwane sg pomidory nadgnite lub ich czesci, zielone oraz z zielonymi
pietkami. Umyte, przebrane, zdrowe pomidory zgniata i rozdrabnia sie na miazge w agregacie
rozdrabniajgcym, dodatkowo z uzyskanej masy oddziela sie wiekszg czes$é nasion. Po rozdrobnieniu masa
jest podgrzewana w podgrzewaczu. Temperatura miazgi powinna waha¢ sie w granicach 65+75 °C.
Podgrzanie miazgi pomidorowej ma na celu m.in. inaktywacje enzymow, hydrolize protopektyn oraz
rozparzenie. Rozdrobniona i podgrzana miazga jest poddawana ekstrakcji, przy uzyciu ekstraktora
srubowego — prasy Slimakowej. Sok wptywa do zbiornika przejSciowego, gdzie za pomocg pompy
przekazywany jest do zbiornika kupazowego w celu doprawienia. Doprawianie soku uwarunkowane jest
wymaganiami polskiej normy, ktéra okresla miedzy innymi, ze sok powinien posiada¢ kwasowos¢ ogodlng
(jako kwas cytrynowy) w granicach 0,4+ 0,6%, pH w granicach 4,0+4,5, zawarto$¢ soli kuchennej - nie wiecej
niz 0,8%. Doprawiony sok jest homogenizowany. Proces homogenizacji polega na silnym roztarciu
sktadnikdw soku. Celem tego procesu jest trwate zawieszenie w soku czastek trwatych. Homogenizacja
zmniejsza tendencje do rozwarstwienia sktadnikow soku w butelkach w czasie magazynowania. Sok nie jest
klarowany, w czgstkach zawieszonych znajdujg sie wartosciowe sktadniki, witaminy, btonnik oraz substancje
smakowe i zapachowe. Nastepnie sok jest przekazywany do odpowietrzania prézniowego w odpowietrzaczu.
Po procesie homogenizacji i odpowietrzania sok jest wstepnie utrwalany w temperaturze powyzej 100 °C
w sterylizatorze przeptywowym, a nastepnie blyskawicznie rozlewany na gorgco do butelek za pomocag
rozlewaczki karuzelowej. Butelki napetnione sokiem przenoszone sg do kapslownicy i po zamknieciu
kierowane do pasteryzatora. Koncowa pasteryzacja soku w opakowaniach szklanych odbywa sie

w temperaturze 85+87 °C w czasie 23+25 minut.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 3 rezultaty:
— zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe i zbiorcze do produkcji soku pomidorowego zgodnie

z zamowieniem — tabela 1,
— wykaz maszyn i urzgdzeh niezbednych do produkcji soku pomidorowego — tabela 2,
— schemat technologiczny produkcji soku pomidorowego w opakowaniach szklanych

oraz

przebieg obstugi maszyny/urzadzenia, znajdujgcego sie na stanowisku egzaminacyjnym.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe i zbiorcze do produkcji soku

pomidorowego zgodnie z zamoéwieniem

Materialy Liczba/sztuki

r_
©

Butelki 250 ml
Butelki 500 ml
Butelki 1000 ml
Kartoniki 3000 ml

Kartony na 20 butelek
Paletki na 10 butelek
Skrzynki na 10 butelek

O|IN|jojla|lrl®|IN|E

Pudetka na 10 kartonikow

Tabela 2. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji soku pomidorowego

Udziat maszyny/urzadzenia
w procesie produkcji
Tak/Nie*

Maszyny i urzadzenia

Myjka szczotkowa

Ptuczka wodno-powietrzna

Kalibrownica

Agregat rozdrabniajgcy

Podgrzewacz

Przecieraczka

Sterylizator przeptywowy

Ekstraktora srubowy — prasa slimakowa

Homogenizator

Odpowietrzacz

*wpisa¢ Tak, jezeli maszyna/urzadzenie wystepuje w procesie produkcji lub Nie,
jezeli maszyna/urzadzenie nie wystepuje w procesie produkcji
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Schemat technologiczny produkcji soku pomidorowego w opakowaniach szklanych

1. mycie pomidoréw

|

2. sortowanie

8. odpowietrzanie

!

9. wstepne utrwalanie soku

!
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l

11. pasteryzacja soku
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