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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.02-02-25.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2025 PODSTAWAZPOI:SGRAMOWA

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

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

7.  Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczehstwa i organizaciji
pracy.

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgto$ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

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

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

w

Powodzenial

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

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z dokumentacji technologicznej produkcji mleka organicznego oraz wyposazenia stanowiska

egzaminacyjnego, wykonaj nastepujgce prace:

— dobierz nazwe operacji technologicznej oraz maszyne/urzadzenie do zamieszczonych opiséw operacii
technologicznych - uzupetnij tabele 1,

— dobierz aparature kontrolno-pomiarowa stosowang w produkcji mleka organicznego - uzupetnij tabele 2,

— dobierz parametry pracy maszyn/urzagdzen stosowanych w produkcji mleka organicznego - uzupehij
tabele 3,

— dokonaj obstugi znajdujgcej sie na stanowisku egzaminacyjnym maszyny/urzadzenia, wykorzystujgc
surowce i dostepne materiaty.

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

Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegajgc zasad bhp, ppoz., ochrony
srodowiska oraz segregacji odpaddéw. Po wykonaniu zadania uporzgdkuj stanowisko pracy.
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Dokumentacja technologiczna produkcji mleka organicznego

Mleko organiczne produkowane jest w zaktadzie mleczarskim w ciggu okoto 8 godzin od momentu
dostarczenia mleka surowego z gospodarstwa ekologicznego do momentu dystrybucji. Proces produkgciji
mleka obejmuje nastepujgce operacje:

1

odbior surowca — mleko surowe kierowane jest na filtr siatkowy, ktéry zatrzymuje zanieczyszczenia
mechaniczne. llos¢ przyjetego mleka mierzy sie przeptywomierzem;

wirowanie i normalizacja wstepna — w wiréwce samoczyszczacej o wydajnosci 5000 litréw
mleka/godzine, w temperaturze 40+45 °C na skutek dziatania sity odsrodkowej, mleko oczyszczane
jest z drobnych zanieczyszczen mechanicznych i biologicznych, nastepnie w aparacie normalizujgcym
regulowana jest zawartos¢ tluszczu do wartosci zgodnej z normg;

odgazowanie — w odgazowywaczu usuwane sg hiepozgdane zwigzki zapachowe. Proces zachodzi
w temperaturze 60+70 °C przy obnizonym cisnieniu 0,6+0,8 baréw, parametry kontroluje sie
termometrem i wakuometrem;

homogenizacja — w homogenizatorze ttokowym w temperaturze 60+70 °C przy cisnieniu 15+20 MPa
nastepuje rozdrabnianie kuleczek ttuszczowych, ujednolicenie konsystencji i utrwalenie emulsji.
Parametry homogenizacji monitoruje sie termometrem i manometrem;

pasteryzacja krétkotrwata — w pasteryzatorze ptytowym mleko ogrzewane jest do temperatury
72+75 °C przez 15+20 sekund w celu zniszczenia drobnoustrojéw chorobotwérczych i wytworzenia
produktu bezpiecznego pod wzgledem zdrowotnym. Kontrole parametréw prowadzi sie za pomocg
rejestratoréw temperatury i czasu;

chtodzenie i korncowa normalizacja — w celu zahamowania rozwoju pozostatej mikroflory, mleko
organiczne chtodzone jest do temperatury 4 °C w sekcji chiodzenia pasteryzatora, nastepnie
kierowane jest do zbiornika buforowego;

pakowanie i dozowanie — mleko organiczne rozlewane jest do butelek szklanych w urzadzeniu
dozujgco-pakujgcym o wydajnosci 1200 litrdw mleka/godzine. llos¢ napetnionych butelek zliczana jest
fotokomorka;

magazynowanie — przed dystrybucjg mleko organiczne przechowywane jest nie diuzej niz 1 godzine
w magazynie wyrobéw gotowych w temperaturze okoto 4 °C przy wilgotnosci powietrza 75+85 %
Parametry z termohigrometru dwa razy w ciggu zmiany odczytuje magazynier.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:

oraz

operacje technologiczne w produkcji mleka organicznego oraz stosowana do operacji
maszyna/urzadzenie - tabela 1,

aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana w produkcji mleka organicznego - tabela 2,

parametry pracy maszyn/urzgdzeh stosowanych w produkcji mleka organicznego - tabela 3

przebieg obstugi znajdujacej sie na stanowisku egzaminacyjnym maszyny/urzgdzenia.
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Tabela 1. Operacje technologiczne w produkcji mleka organicznego oraz stosowana do operacji
maszynal/urzadzenie

Operacja

Lp. Opis operacji technologicznej technologiczna

Maszyna/urzadzenie

Oczyszczanie z drobnych zanieczyszczen
1. | mechanicznych z wykorzystaniem sity
odsrodkowej

2. | Doprowadzenie do okreslonej zawartosci thuszczu

3 Usuniecie niepozgdanych zwigzkow
" | zapachowych

Rozdrobnienie kuleczek ttuszczowych,
ujednolicenie konsystenciji i utrwalenie emuls;ji

Zniszczenie drobnoustrojow chorobotwdérczych
5. | i wytworzenie produktu bezpiecznego pod
wzgledem zdrowotnym

Tabela 2. Aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana w produkcji mleka organicznego

Lp. Aparatura kontrolno - pomiarowa TAK/NIE#*
1. Detektor gazu
2. Fotokomorka
3. Manometr
4. Przeptywomierz
5. Rejestrator czasu
6. Rejestrator temperatury
7. Tankowaga
8. Termometr
9. Termohigrometr
10. Wakuometr

*wpisa¢ TAK, jezeli aparatura kontrolno-pomiarowa wystepuje w procesie produkcji mleka organicznego lub
NIE, jezeli nie wystepuje.
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Tabela 3. Parametry pracy maszyn/urzgdzen stosowanych w produkcji mleka organicznego

Maszyna/urzadzenie Parametr pracy Wielkos$¢ z jednostka

temperatura wirowania

Wiréwka
wydajnos¢ wirowania

temperatura odgazowania

Odgazowywacz
cisnienie odgazowania

temperatura homogenizacji

Homogenizator
cisnienie homogenizaciji

temperatura pasteryzacji

Pasteryzator czas pasteryzacji

temperatura chtodzenia

Pakowarko-dozowarka wydajnosé dozowania
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