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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2015 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: T.02
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

Miejsce na naklejke z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.02-01-15.05
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
 Rok 2015
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejk¢ z numerem PESEL i z kodem o$rodka.

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

- swoj numer PESEL*,

- symbol cyfrowy zawodu,

- oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujgcemu czgs$¢ praktyczng egzaminu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera blgdow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglo§ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego czgse
praktyczng egzaminu (ZNCP).

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

Czas rozpoczecia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy ZNCP.
Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzega) zasad bezpieczefistwa 1 organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego ZNCP.

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego ZNCP.

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

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosci
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajac z informacji zawartych w Recepturze na ciasto drozdzowe z kruszonka, oblicz namiar
surowcOw tj. maki i cukru na kruszonke wiedzac, ze wzigto 50 g masta. Wyniki obliczen wpisz do tabeli
L»urowce na kruszonkg™.

W oparciu o podang Instrukcj¢ technologiczng produkcji bulek drozdzowych z kruszonkg wypehnij
formularz Wykaz maszyn, urzadzen, sprz¢tu pomocniczego 1 narz¢dzi pomiarowych, stosowanych w toku
produkeji butek drozdzowych z kruszonks.

Dokonaj obstugi przygotowanej na stanowisku egzaminacyjnym maszyny/urzadzenia.

W tym celu sposrdd instrukcji obstugi znajdujagcych si¢ na stanowisku pracy wybierz odpowiednig
do przygotowanej maszyny/urzadzenia. Nastepnie poshugujac si¢ nig, obstuz maszyne¢/urzadzenie,
wykorzystujgc surowce i sktadniki przygotowane na stanowisku pracy.

Bazujac na danych zawartych w wybranej Instrukcji obstugi maszyny/urzadzenia, znajdujgcej si¢ na
stanowisku oraz na parametrach pracy obstugiwanej maszyny/urzadzenia, wypehij Kart¢ pracy maszyny/
urzadzenia.

Wszystkie formularze do wypetienia zamieszczone sg w arkuszu egzaminacyjnym.
Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

UWAGA! Zglos przewodniczgcemu ZNCP przez podniesienie r¢ki gotowos¢ do uruchomienia maszyny/
urzgdzenia i rozpoczecia obstugi.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad BHP oraz GHP/GMP.

Receptura na ciasto drozdzowe z kruszonka

Surowce na ciasto Surowce na kruszonke:
[namiar surowcéw na 1000 g maki] maka pszenna typ 450
Surowiec jm. | llog¢ | |cukier krysztat
ttuszcz
maka pszenna typ 450 g 980 | | Proporcje ilosciowe maki, cukru i ttuszczu do
maka pszenna typ 450 na podsypke g 20 sporzadzenia kruszonki wynoszg 2:1:1
drozdze piekarskie Swieze g 80
Mleko 2% | 0,5
cukier krysztat g 150
jaja szt. 3
26ttka szt. 3
masto g 150
s6l kuchenna g 5
cukier waniliowy g 15
jaja do posmarowania keséw szt. 1
olej spozywczy do posmarowania blach g 10
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Instrukcja technologiczna produkcji bulek drozdzowych z kruszonka

(do wypelnienia formularza Wykaz maszyn, urzadzen, sprz¢tu pomocniczego i narzedzi pomiarowych):

9.
10.
11.

12.

Przesiej make stosujac sito oraz zdezynfekuj jaja za pomocg naswietlacza bakteriobdjczego.
Przygotuj rozczyn z mleka, drozdzy, cukru, maki, odwazajac/odmierzajgc z przygotowanych
surowcow odpowiednio: 200 ml mleka, 80 g drozdzy, 80 g cukru, 160 g maki.

W garnku roztop masto i pozostaw do przestudzenia oraz podgrzej mleko na ptycie grzewczej do
temperatury ok. 25+30°C.

Wybij jaja, dodaj zoltka, cukier krysztal oraz cukier waniliowy 1 ubij mikserem lub ubijarka
cukierniczg mase¢ jajowo-cukrowa.

Sporzadz ciasto laczac, stopniowo: rozczyn, mas¢ jajowo-cukrowa, mleko (ciepte), make
(pozostalg), s6l, masto (roztopione i przestudzone). Wyrabiaj ciasto do czasu gdy stanie sig¢
elastyczne.

Pozostaw ciasto do fermentacji, przebijajac je w trakcie.

Umies¢ ciasto w dzielarko-zaokraglarce oraz podziel i zaokraglij je rownomiernie na 30 kgsow.
Uformowane ke¢sy uléz na posypanych maka deskach rozrostowych, umies¢ w komorze
rozrostowej i pozostaw do wyrosnigcia.

Sporzadz kruszonke¢ z maki, cukru 1 masta.

Wyrosnigte kgsy posmaruj rozmgconym jajem i posyp kruszonka.

Umies¢ kesy na posmarowanych olejem blachach 1 wypiekaj w piecu w temperaturze 190+210°C
w czasie 10 — 15 minut.

Pozostaw butki do ostygnigcia.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé beda 3 rezultaty:

oraz

— Surowce na kruszonke,
— Wykaz maszyn, urzadzen, sprz¢tu pomocniczego i narz¢dzi pomiarowych stosowanych w toku

produkc;ji butek drozdzowych z kruszonka,

— Karta pracy maszyny/urzadzenia (obstugiwanego na stanowisku)

przebieg obstugi maszyny/urzadzenia (przygotowanego na stanowisku).

Tabela Surowce na kruszonke

Surowiec j-m. llosé
maka pszenna typ 450 g
cukier krysztat g
masto g 50
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Wykaz maszyn, urzadzen, sprz¢tu pomocniczego i narzedzi pomiarowych
stosowanych w toku produkcji bulek drozdzowych z kruszonka

L.p.

Maszyny i urzadzenia

L.p.

Sprzet pomocniczy i narzedzia pomiarowe
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Karta pracy maszyny/urzadzenia obslugiwanego na stanowisku egzaminacyjnym

Lp.

Wykaz danych/informacji w odniesieniu do
pracy maszyny/urzadzenia

Dane/informacje (do uzupetnienia)

urzadzenie

1. |Nazwa maszyny/urzadzenia
2 Nazwa instrukcji dobranej do obstugi maszyny/
" |urzadzenia
3. | Zastosowanie maszyny/urzadzenia
Wybierz i wymien przynajmniej cztery parametry
charakterystyczne dla maszyny/urzadzenia:
Charakterystyka techniczna maszyny/urzadzenia,
np.: napiecie zasilania, rodzaj obSIUGI — FECZNA, | e eeecie e et e e e cm e see see e seremsennsranes
4 potautomatyczna, automatyczna, wydajnosc,
" |zuzycie wody, powietrza lub iNNYCh MEAIOW, | .ocicierie ettt et v s ssass s s ses s ss s b ssssrs s s enes
temperatura, cisnienie, obroty, czas pracy przy
minimalnym wsadzie, inne
Wymien przynajmniej dwa parametry lub czynniki
podlegajace kontroli podczas pracy maszyny/urzgdzenia:
Obstuga maszyny/urzadzenia. Kontrolowanie
5 i utrzymywanie parametrGwW Pracy UFZAAZENIA, | ..cocceeierecercerasienrrers censsseassss sessessssasssesessass snmessess see sessmsassasssessssases
" |np.: obroty, temperatura, ci$nienie, czas, lepkos¢,
barwa, konsystencja i inne
Wymien przynajmniej dwie przyczyny moggce spowodowac
zagrozenie dla zdrowia lub zycia obstugujacego maszyne/
urzadzenie pracownika:
Zagrozenia dla obstugujgcego pracownika — kiedy
6. |zachowaé szczegdIng 0strozZno$¢ POACZAS ODSTUGI [ ..ivviviiciririninieiine s e s sesisssssaesrss s et ssssssess s sessssss sussessesnns
urzadzenia
Wymien przynajmniej dwa koricowe parametry produktu/
i . Otproduktu opuszczajgcego maszyne/urzadzenie:
Parametry produktu/pétproduktu opuszczajgcego Poip P Jaceg yne/urza
maszyne/urzadzenie (efekt pracy urzadzenia —
7. |jaki pétprodukt opuszcza urzadzenie, w jakiej | ——— s
postaci, o jakiej temperaturze, wygladzie,
konsystencii itp.)
Wymien przynajmniej dwa zabezpieczenia iflub znaki
ostrzegawcze maszyny/urzgdzenia:
3 Zabezpieczenia, ktdre  poSIada  MASZYNG/ | .uccriniierisenesesssssssesassasess sesssssseassssssesass svesssssssesssssnsass essessssenes
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