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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.16
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

Miejsce na naklejke z numerem

Wypeinia zdajacy PESEL i z kodem o§rodka

T.16-01-16.05
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
__Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukeja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejke¢ z numerem PESEL 1 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.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron i nie zawiera bledéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.

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

Czas rozpoczgcia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujacego.

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

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu
nadzorujgcego.

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

Powodzenia!

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

Korzystajac z zamieszczonej receptury, opisu procesu technologicznego, wykazu informacji o produkcie oraz

cennika, sporzadz dokumentacj¢ zwigzang z wyprodukowaniem 60 tys. sztuk ciastek owsianych. Dokumentacja

powinna uwzgl¢dniaé:

wykaz jakosciowy i ilosciowy surowcow niezbgdnych do zaplanowanej produkcji ciastek owsianych
wraz z masg catkowitg surowcow,

kalkulacj¢ kosztow poszczegllnych surowcow oraz catkowity koszt wszystkich surowcow,

wykaz ilosciowy i jakosciowy opakowan jednostkowych i1 zbiorczych potrzebnych do zaplanowane;j
produkcji oraz informacje do zamieszczenia na opakowaniu,

wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkc;ji ciastek owsianych,

schemat blokowy produkcji ciastek owsianych z zaznaczeniem krytycznych punktow kontroli (CCP)
zgodnie z systemem HACCP.

Uwaga! Wszystkie obliczenia wykonaj 7 dokladnoscig do jednego miejsca po przecinku.

Potrzebne formularze znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:

wykaz jako$ciowy i ilo§ciowy surowcow niezbednych do zaplanowanej produkeji ciastek owsianych,
kalkulacja kosztow poszczegdlnych surowcéw oraz catkowity koszt wszystkich surowcow,

wykaz jakosciowy i ilosciowy opakowan jednostkowych i zbiorczych potrzebnych do zaplanowane;j
produkcji,

informacje do zamieszczenia na opakowaniu ciastek owsianych,

wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji ciastek owsianych,

schemat blokowy produkcji ciastek owsianych z zaznaczeniem krytycznych punktéw kontroli (CCP)
zgodnie z systemem HACCP.

Receptura na 60 sztuk ciastek owsianych

Surowce llosc
ptatki owsiane 220,0¢g
maka pszenna typ 450 195,0¢g
proszek do pieczenia 25¢g
jaja 120,0 g/2 szt.
cukier 150,0¢g
margaryna 100,0 g
mleko $wieze 45,0 g/43 ml
orzechy laskowe 70,0g
migdaty 70,0g
ziarna stonecznika 60,0g
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Opis procesu technologicznego
Surowce przyjmowane do zaktadu sg dokladnie sprawdzane, poniewaz decydujg one w duzej mierze o jakosci
wyrobu koficowego.
Proces technologiczny rozpoczyna si¢ od przygotowania surowcow. Maka przesiewana jest za pomoca
przesiewacza odsrodkowego, czyste jaja dezynfekowane naswietlaczem bakteriobdjczym z lampami UV,
margaryna rozpuszczana i studzona, orzechy i migdaly rozdrabniane w miynku, proszek do pieczenia mieszany
z przesiang maka, cukier dodawany do masy jajowej podgrzewanej do temp. ok. 30°C z wykorzystaniem
podgrzewacza gazowego.
Nastgpnie wszystkie surowce dozowane sa do dziezy zgodnie z receptura.
Przygotowanie ciasta odbywa si¢ w miesiarce z miesidlem spiralnym i dzieza wyjezdng przez okoto 15 minut.
Gotowe ciasto transportowane jest do wywrotnicy, ktora podnosi dziez¢ oraz wywraca ja umozliwiajgc
wyladowanie zawartosci do kosza zasilajacego agregatu do formowania ciastek, na dnie ktérego obracajace si¢ do
siebie walce rowkowe formujg wste¢ge ciasta grubosci okoto 2 cm. Nastepnie krotki przenosnik przekazuje ciasto
pod dwie pary walcow gladkich regulujacych wlasciwg grubosé wstegi ciasta. Aby zapobiec przylepianiu si¢
ciasta do walcoéw, posypuje si¢ je maka ze specjalnych rynienek. Spod walcéw przenosnik przekazuje wstgge
ciasta pod szczotki, ktore oczyszczajg powierzchni¢ ciasta z nadmiaru maki i1 przypadkowych grudek
niezwigzanego ciasta, nast¢pnie pod wycinak, ktory dzieli ciasto na pojedyncze, okragte ciastka. Za wycinakiem
jest umieszczony néz, ktérego zadaniem jest odcinanie surowych ciastek od $cinkow, ktore mogg by¢ jeszcze
potaczone z ciastkami. Surowe ciastka ukfadajg si¢ na blachach podawanych od dolu przenosnikiem
tancuchowym, a $cinki w postaci podziurawionej wstggi ciasta zawracane s3 do kosza zasilajacego, w ktorym
tacza si¢ z nowymi porcjami §wiezego ciasta.
Nastegpnie uformowane ciastka wedruja na blachach do pieca ta§mowego przelotowego, gdzie w temperaturze
180°C przez ok. 15 minut odbywa si¢ ich wypiek.
Gotowe ciastka po wypieczeniu i ostudzeniu wkiladane sg po 20 sztuk, do odkrytych pojemnikéw z tworzywa
sztucznego, nastgpnie na tasmie przekazywane sg do poziomej pakowaczki flow-pack, ktéra pakuje pojemniki
z ciastkami w foli¢ polipropylenowg z nadrukiem. Na zapakowanie paczki ciastek zuzywa si¢ 0,3 mb. folii.
Jedno ciastko wazy ok. 12 g.
Ciastka w opakowaniach jednostkowych pakowane sa r¢cznie do kartonow, w ktérych miesci si¢ po 20 szt.
paczek ciastek. Kartony za pomoca wozka widtowego transportuje si¢ do magazynu.
Ciastka przechowuje si¢ w suchym i chtodnym miejscu, w temperaturze ok. 15°C, wilgotnosci wzgledne;j
powietrza ok. 70%.

Warto$¢ odzywcza ciastek owsianych wyprodukowanych wg wyzej przedstawionej receptury

Wartos$¢ odzywcza w100 g
Wartos¢ energetyczna 374,7 kcal/100 g lub 1587,7 kJ/100 g
tluszcz 19,1g
weglowodany 41,1g
biatko 96¢g

Strona3z9



Pobrano z arkusze24.pl
Wykaz informacji o produkcie, ktére powinny by¢ zamieszczone na opakowaniu:
nazwa i adres producenta (przyjmij je dowolnie)
nazwa wyrobu
masa netto
ilos¢ ciastek w opakowaniu
sktad surowcowy
nalezy spozy¢ przed koncem: miesigc, rok (termin przydatnosci do spozycia: 5 miesigcy; za date produkcji
nalezy przyjgc rzeczywistg date egzaminu)
wartos¢ odzywcza 100 g produktu
wartos¢ energetyczna w kcal/100 g (kJ/100 g)
warunki przechowywania produktu

Cennik surowcow

Surowce Cena
ptatki owsiane 4,7 #t/kg
maka pszenna typ 450 1,6 zt/kg
proszek do pieczenia 0,5zt/30 g
jaja 0,7 zt/1szt./60 g
cukier 1,9 zt/kg
margaryna 6,4 zt/1 kg
mleko $wieze 2,2 z4/11/1,03 kg
orzechy laskowe 70,0 zt/kg
migdaty 46,0 zt/kg
ziarna stonecznika 7,2 #t/keg
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Wykaz jakoSciowy i iloSciowy surowc6éw niezbednych do zaplanowanej produkceji

Nazwa surowca

lloéé surowcdw wg receptury

Zapotrzebowanie surowcowe
do produkcji

Razem
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Wykaz jakoSciowy i iloS§ciowy opakowan jednostkowych i zbiorezych potrzebnych do zaplanowanej

produkcji oraz informacje do zamieszczenia na opakowaniu

llosé i rodzaj
opakowarn
jednostkowych

lloéé i rodzaj
opakowan zbiorczych

Informacje o produkcie do zamieszczenia na opakowaniu
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Kalkulacja kosztéw poszczegélnych surowc6éw oraz caltkowity koszt wszystkich suroweéw

Kalkulacja kosztow

Zapotrzebowanie surowcowych
Nazwa surowca surowcowe
Wynik
[ke] Obliczenia yni
[zt]
Razem
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Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkeji ciastek owsianych
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Schemat blokowy produkeji ciastek owsianych z zaznaczeniem krytycznych punktéw kontroli (CCP)

zgodnie z systemem HACCP
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