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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2018 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw 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 os$rodka

T.02-01-18.06
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2018
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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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 kwalifikacji,

— numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Zapoznaj si¢ 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 zespolu
nadzorujgcego.

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

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzj¢ przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

Po zakoficzeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujagcego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Korzystajac z receptury, dokumentacji techniczno-technologicznej 1 wyposazenia stanowiska
egzaminacyjnego wykonaj nast¢pujace prace:
— sporzadZ zapotrzebowanie na surowce i opakowania do wyprodukowania 9 000 kg mrozonej
mieszanki wieloowocowej, wyniki obliczen zapisz w Tabeli 1.,
— uzupelnij Tabele 2. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji mrozonej mieszanki
wieloowocowej,

— obstuz maszyne/urzadzenie, wykorzystujac surowce i materialy pomocnicze dostepne na stanowisku.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

UWAGA! Zglos przewodniczqcemu ZN przez podniesienie reki gotowosc do uruchomienia maszyny/
urzqdzenia i rozpoczecia obstugi.

Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

Dokumentacja techniczno-technologiczna

Skrécony opis produkeji mrozonki wieloowocowej
Do produkcji mrozonek uzywa si¢ owocow najwyzszej jakosci, Swiezych, jedrnych, mozliwie wyréwnanych

pod wzgledem wielkosci, o intensywnej Zywej barwie charakterystycznej dla rodzaju surowca, zdrowych, bez
uszkodzen mechanicznych, obcych zapachdéw i posmakow.

Caly etap produkcji mrozonek owocowych sktada si¢ z dwoch cze$ci:
— I czesé: mrozenie truskawki, porzeczki czarnej i czerwonej, wisni.

— II czes¢: pakowanie w opakowania jednostkowe a nastepnie zbiorcze.

Opis czesci I — mrozenie owocow
Po wsypaniu owocow na taSme transportera przeprowadza si¢ wstepne usuwanie zanieczyszcezen takich jak:

papiery, liscie itp. Owoce myje si¢ w myjce do owocow migkkich. Owoce przed zamrozeniem osusza si¢ na
inspekcyjnej tasmie siatkowej przy pomocy osuszacza wentylatorowego, gdzie dodatkowo przeprowadza si¢
przebieranie owocow. Wysortowywuje si¢ owoce:

— z uszkodzeniami chorobowymi (nadgnite, splesniale),

w nieodpowiednim stopniu dojrzatosci (niedojrzale i przejrzate),

z uszkodzeniami mechanicznymi,

7 zanieczyszczeniami organicznymi.

Zamrazanie owocow odbywa si¢ w tunelu zamrazalniczym za pomoca zamrazarki fluidyzacyjno-tasmowe;j.
Temperatura zamrazania owocow wewnatrz tunelu waha si¢ od —21°C do —40°C. Temperatura zamrozonych
owocOw powinna wynosi¢ max —18°C.

Owoce zamrozone pakuje si¢ w przygotowane kontenery wylozone wkladami z folii polietylenowe;j. Ilo§¢
pakowanych owocow zamrozonych uzalezniona jest od asortymentu i pojemnosci kontenera. Kazdy kontener
z owocami ma etykiet¢ z nastgpujacymi informacjami: nazwa owocOw zamrozonych, masa netto, data
produkeji, zmiana produkcji, numer kolejny kontenera. Tak przygotowane owoce mrozone sg potproduktem
do produkcji mieszanek owocowych.
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Opis czesci I1 — przygotowanie i pakowanie mieszanek zamrozonych owocéw
Przed sporzadzeniem mieszanek z zamrozonych owocow, w zaleznosci od surowca, owoce nalezy poddac

zabiegom uszlachetniajgcym:

za pomoca odszypulczarki oddzielane sa szyputki od zamrozonych owocow i zostaje z nich otarty
okwiat za pomoca polerki, po czym owoce podawane sg do wialni celem usunigcia z owocow lekkich
zanieczyszczen,

przebieranie = owocéw  mrozonych, ewentualnie wysortowanie zle  odszyputkowanych,
niewybarwionych, zdeformowanych, uszkodzonych mechanicznie itp.,

kalibrowanie owocow (w urzadzeniach kalibracyjnych wg wielkosci owocow),

usuwanie pestek za pomoca drylownic do owocow pestkowych.

Tak wyselekcjonowane i oczyszczone owoce nalezy odwazy¢ wg receptury i dokladnie wymiesza¢ za

pomocg mieszalnikow.

Przygotowang mieszanke owocow mrozonych przekazuje si¢ do napelniania za pomoca urzadzen dozujaco-

pakujacych. Opakowaniem jednostkowym dla mieszanki kompotowej sa woreczki z nadrukiem, zawierajgce

niezbedne informacje o produkcie, producencie i warunkach przechowywania, o pojemnosci 500 g netto.

Napelnione woreczki transporter przekazuje do stanowisk wazenia na wagach. Po zwazeniu woreczki

z owocami sg szczelnie zamykane za pomoca zgrzewarek. Opakowania jednostkowe/woreczki pakowane sa

do opakowan zbiorczych, kartonéw o pojemnosci 15 kg netto.

Receptura mrozonej mieszanki wieloowocowej

Sktadniki Udziat procentowy %
Porzeczka czerwona 15
Porzeczka czarna 35
Truskawki 30
Wisnie 20

Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce i opakowania do produkcji 9 000 kg mrozonej mieszanki

wieloowocowej
Surowce llosé [kg]
Porzeczka czerwona
Porzeczka czarna
Truskawki
Wisnie
Opakowania
Rodzaj opakowania llosé [sztuk]
Jednostkowe: woreczki z nadrukiem (zawierajace niezbedne
informacje o produkcie, producencie i warunkach przechowywania)
o pojemnosci 500 g netto
Zbiorcze: kartony o pojemnosci 15 kg netto
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Tabela 2. Lista maszyn i urzadzen niezbednych do produkeji mrozonej mieszanki wieloowocowej

Wopisz Tak, gdy maszyna/urzadzenie wystepuje

Maszyny i urzadzenia w produkej

Agregat do pakowania produktéw sypkich

Blanszownik

Drylownica

Etykieciarka (do opakowan jed nostkowych)

Komora do liofilizacji

Myijka

Obieraczka

Odszypuiczarka

Przecieraczka

Pasteryzator

Osuszacz wentylatorowy

Polerka

Wialnia

Zgrzewarka

Zamrazarka fluidyzacy jno-tasmowa

Urzadzenie dozujgco- pakujace

Urzadzenie kalibracyjne

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 180 minut.

Ocenie podlegac beda 2 rezultaty:
— Zapotrzebowanie na surowce i opakowania do produkcji 9 000 kg mrozonej mieszanki wieloowocowej
— Tabela 1.,
— Lista maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji mrozonej mieszanki wieloowocowej — Tabela 2.,
oraz
przebieg obshugi maszyny/urzadzenia przygotowanego na stanowisku.
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