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_ Rok 2016
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 osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejkg¢ z numerem PESEL oraz wpisz:
swo0j numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 6 stron i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo$ przez podniesienie r¢ki przewodniczagcemu zespotu nadzorujacego.

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

Czas rozpoczgcia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

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 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

Postugujac si¢ danymi z Tabeli 1. Wymagania dla gotowego wyrobu na podstawie normy PN-93-A4-74103
oraz z Tabeli 2. Wyniki badan wyprodukowanej partii chleba, dokonaj oceny jakosci chleba Zzytniego
niekrojonego w bochenkach kilogramowych, pakowanego w woreczki foliowe z klipsem oraz sformuluj
wniosek dotyczacy jakosci chleba. W tym celu uzupeinij Tabelg 4.

Na podstawie danych z Tabeli 3. Receptura do produkcji chleba zZytniego wykonaj obliczenia kosztow
poszczegblnych surowcow i opakowan jednostkowych zuzytych do produkcji 300 kg chleba oraz aczny
koszt. W tym celu uzupetnij Tabelg 5.

Na podstawie fragmentu Instrukcji 1 dobierz urzadzenia do produke;ji pieczywa stosowane w poszczegdlnych
etapach produkcji, uzupetniajgc Tabelg 6.

Na podstawie fragmentu Instrukcji 2 zaplanuj wykorzystanie odpadéw poprodukeyjnych w piekarni
i uzupeknij Tabelg 7.

Niezbedne formularze znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé bedg 4 rezultaty:
— Ocena jakosci chleba zytniego — Tabela 4
— Kalkulacja kosztow surowcow i opakowan jednostkowych — Tabela 5
— Dobér urzadzen do produkcji chleba — Tabela 6

— Sposdb wykorzystania odpadéw poprodukcyjnych — Tabela 7
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Tabela 1. Wymagania dla gotowego wyrobu na podstawie normy PN-93-A-74103

1.1. Wymagania organoleptyczne

Ip. Cechy Wymagania
Chleb zytni Chleb mieszany
1 |Ksztalt Nadany forma Podtuzny
2 | Powierzchnia skarki ChroPO\iva_t a,l’ dopuszc.za Sk nigznaczne Gtadka lub lekko chropowata, blyszczaca
pekniecia i $lady maki
Brazowa do ciemnobrazowej, ktérej Ztocista do jasnobrazowej, ktorej
3 |Barwa skorki intensywno$¢ zabarwienia na przekroju intensywnos¢ zabarwienia na przekroju
bochenka maleje w kierunku miekiszu bochenka maleje w kierunku miekiszu
3 | Grubogé skérki Grubos¢ skorki gornej nie mniejsza niz Grubos¢ skorki gérnej nie mniejsza niz
3mm 3 mm
4 | Porowatos¢ miekiszu Dos¢ rownomierna Dos¢ rownomierna
Miekisz po lekkim naciénieciu powinien Miekisz po lekkim nacisnieciu powinien
5 |Elastycznos¢ miekiszu wrdcic¢ do stanu pierwotnego bez wracic¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury deformacji struktury
6 |Pozostate cechy miekiszu Miekisz o réwnomiernyr.n za!:arwi'er\iu, Miekisz o réwnomiernyrp za!narwilel:\iu,
suchy w dotyku o dobrej krajalnosci suchy w dotyku o dobrej krajalnosci
7 |Zapach Aromatyczny wtasciwy dla danego chleba | Aromatyczny wtasciwy dla danego chleba
8 |Smak Wiasciwy dla tego rodzaju chleba Wiasciwy dla tego rodzaju chleba
1.2. Wymagania fizykochemiczne
Ip. Wyréiniki ___ Wartos¢ wskainika :
Chleb zytni Chleb mieszany
1 | Kwasowosé, stopnie, nie wieksza niz 10 7
2 | Objeto$¢ 100 g chleba, cm?, nie mniejsza niz 190 220
Zawartos$¢ metali mg/g nie wiecej niz
—Arsen 0,2 0,2
3 |-0Otéw 0,4 0,4
- Miedz 5,0 5,0
—Cynk 40 40
4 | Masa pieczywa do 30 min. po wypieku, g* 1030 820
5 | Masa pieczywa do 8 godz. po wypieku, g* 1000 800

*dopuszczalne odchytki masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynoszg +5%
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Tabela 2. Wyniki badan wyprodukowanej partii chleba

Ip. Cechy /wyrézniki Wynik
1 Ksztatt Podtuzny, nadany formag
2 Powierzchnia skorki Chropowata bez pekniec i sladéw maki
3 Barwa skorki Brazowa
4 Grubosé skorki 4 mm
5 Porowatos¢ miekiszu Réwnomierna
6 Elastycznosé miekiszu Bez deformacji struktury po lekkim nacisnieciu
7 Pozostate cechy miekiszu Miekisz o réwnomiernym zabarwieniu
8 Zapach Wiasciwy
9 Smak Wiasciwy
10 |Kwasowosc¢ w stopniach 8
11 |Objetoé¢ 100 g chleba [cm?] 200
12 [Masa pieczywa do 30 min po wypieku [g] |1027

Tabela 3. Receptura do produkcji chleba Zytniego

Surowiec llosé [kg]

Maka zytnia typ 2000 90,0
Maka pszenna typ 750 10,0
Sol 1,5
Cukier 5,0
Syrop skrobiowy 2,0
Miéd sztuczny 4,0
Wydajnos¢ dla ww. ilosci surowcow przy produkcji chleba:

— 0 masie bochenka 0,5 kg wynosi 148 kg

— 0 masie bochenka 1,0 kg wynosi 150 kg

Instrukcja 1. (fragment)

Dobor urzadzen do produkcji pieczywa

Wyposazenie piekarni stanowig m.in.:

Waga dozujaca, wywrotnica do dziez, piec obrotowy, dzielarko-zaokraglarka, przesiewacz, krajalnica
ramowa, miesiarka spiralna, urzadzenie do pakowania wyrobow drobnych, dozownik wody, miesiarka
widelcowa, garownia, dzielarka §limakowa, formierka, piec wsadowy, piec przelotowy, przenosnik

schtadzajacy, pakowaczka, wozki do transportu pojemnikdw z pieczywem, aparat natryskowy.

Instrukcja 2. (fragment)

Sposob wykorzystania odpadow poprodukcyjnych

W procesie produkcji pieczywa powstajg nastgpujace odpady poprodukcyjne: resztki maki i otrgb
w magazynie, zwroty pieczywa ze sklepéw, zdeformowane pieczywo wyborowe pszenne wyborowe,

pieczywo niesprzedane w sklepie przyzaktadowym.
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Tabela 4. Ocena jakosci chleba Zytniego (na podstawie pordéwnania uzyskanych wynikéw badan
z wymaganiami zawartymi w normie PN-93-A-74103 wraz z wnioskiem z oceny)

Ip. Cechy /wyrézniki

Wynik

Ocena

1 Ksztatt

Podtuzny

2 Powierzchnia skorki

Chropowata bez pekniec i sladow
maki

3 Barwa skorki

Brazowa

4 Grubos¢ skarki

4 mm

5 |Porowato$¢ miekiszu

Réwnomierna

6 Elastycznos$¢ miekiszu

Bez deformacji struktury po lekkim
nacisnieciu

7 Pozostate cechy miekiszu

Miekisz o rGwnomiernym

zabarwieniu,
8 |Zapach Wiasciwy
9 |[Smak Wiasciwy
10 |Kwasowosé w stopniach 8
11 |Objetosé 100 g chleba, cm® 200
12 Mas'a pieczywa do 30 min po 1027
wypieku, g

WNIOSEK Z OCENY

Tabela 5. Kalkulacja kosztow surowcow i opakowan jednostkowych zuzytych do produkcji 300 kg

chleba

Rodzaj surowca / Koszt jednostkowy lloéé surowcdw/ opakowan | Koszt surowcéw/ opakowan
opakowania surowca/ opakowania | jednostkowych zuzytych do | jednostkowych zuzytych do

jednostkowego jednostkowego produkcji 300 kg chleba produkcji 300 kg chleba

Maka zytnia typ 2000 0,90 zt/kg

Maka pszenna typ 750 0,96 zt/kg

Sél 0,50 zt/kg

Cukier 2,70 zt/kg

Syrop skrobiowy 2,90 zt/kg

Midd sztuczny 4,60 zt/kg

Woreczki foliowe z klipsem 0,13 zt/szt.

taczny koszt surowcow i opakowarn jednostkowych zuzytych do produkcji 300 kg

chleba
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Tabela 6. Dobor urzadzen do produkceji chleba

Etapy produkcji

Urzadzenia

Sporzadzanie ciasta

Dzielenie ciasta i ksztattowanie kesow

Rozrost i wypiek

Konfekcjonowanie/pakowanie pieczywa

Ekspedycja pieczywa

Tabela 7. Spos6b wykorzystania odpadéw poprodukcyjnych

Sposéb wykorzystania odpadéw

Rodzaj odpaddéw poprodukcyjnych

Produkcja tartej butki

Produkcja spirytusu w gorzelni rolniczej

Sprzedaz pieczywa po obniZzonej cenie
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