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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.02-01-19.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2019
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

s

10.

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!l

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

Korzystajac z opisu produkcji mrozonej masy jajowej, sporzadz zapotrzebowanie na jaja do wyprodukowania
wybranych przetworow jajecznych i wyniki obliczen zapisz w Tabeli 1. SporzadZz wykaz maszyn i urzadzen
niezbednych do produkcji mrozonej masy jajowej, uzupetniajac Tabelg 2.

Obstuz maszyne/urzadzenie znajdujace sie na stanowisku egzaminacyjnym, wykorzystujac surowce
i materiaty dost¢gpne na stanowisku.

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

Zglos przewodniczqcemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do wuruchomienia maszyny/urzqdzenia
i rozpoczecia obstugi.

Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

Wszystkie informacje niezb¢dne do rozwigzania zadania oraz druki do wypelnienia znajduja si¢ w arkuszu
egzaminacyjnym.

Skrécony opis produkeji mrozonej masy jajowej

Surowcem do produkcji masy jajowej mrozonej sg swieze jaja kurze, ktore bezposrednio po przyjeciu do
zaktadu sg przeswietlane, myte i dezynfekowane. Po wybiciu jaj ich tres¢ jest filtrowana i oczyszczana ze
skorupek lub innych obcych cial. Ze wzgledu na zagrozenie bezpieczenstwa zdrowotnego, ptynng mase
jajowa pasteryzuje si¢, chtodzi i rozlewa do opakowan, w ktorych nastepuje zamrozenie metodg komorowa.
Gotowy wyrob nalezy przechowywac i transportowac¢ w warunkach chtodniczych.

Srednia wydajnosé produkeji przetworéw ze 100 jaj (1 jajo = 60 g)

Przetwory z jaj .

[ke]

Mrozona masa jajowa 5,00
Biatko w proszku 0,40
Z6ttko w proszku 1,00
Proszek jajeczny 1,25
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na jaja do produkeji wybranych przetworoéw jajecznych

Przetwory z j2i llosé wyrobu gotowego 03¢ jaj
[kel [sztuki] [ke]
Mrozona masa jajowa 500
Biatko w proszku 400
Zottko w proszku 300
Proszek jajeczny 1000

Razem

Tabela 2. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkeji mrozonej masy jajowej

Udziat maszyna/urzadzenie
Maszyny i urzadzenia w procesie produkgji
Tak/Nie*

Agregat do chtodzenia masy i rozlewania do opakowan

Filtr pneumatyczny do oczyszczania masy jajowej

Myjka do mycia i dezynfekcji jaj

Pasteryzator

Przeswietlarka do jaj (owoskop)

Wieza rozpytowa

Wyhbijarka do jaj

Wyparka prézniowa

Zamrazarka fluidyzacyjna

Zamrazarka komorowa

*wpisa¢ Tak, jezeli maszyna wystgpuje w procesie produkcji lub Nie, jezeli maszyna nie wystepuje
w procesie produkcji
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania 180 minut.

Ocenie podlegac beda 2 rezultaty:
— zapotrzebowanie na jaja do produkcji wybranych przetworow jajecznych — Tabela 1,

— wykaz maszyn i urzadzeni niezbednych do produkeji mrozonej masy jajowej - Tabela 2,
oraz
przebieg obshugi maszyny/urzadzenia przygotowanego na stanowisku.

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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