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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywezych
Oznaczenie kwalifikacji: T.16

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejk¢ z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

T.16-01-20.01-SG
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWAZPOI;:(Z)GRAMOWA
Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swé6j numer PESEL
i naklej naklejk¢ z numerem PESEL i z kodem osrodka.

2. NaKARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,
— numer zadania,

— numer stanowiska.

3. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron i nie zawiera bledéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

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

6. Wpykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczefhstwa i organizacji
pracy.

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

8. Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego 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

Opracuj dokumentacje zwigzana z produkeja chleba Zytniego razowego z 2 ton maki Zytniej razowej typ 2000.

Korzystajac z Receptury na chleb zytni razowy sporzadz, Zapotrzebowanie na surowce i polprodukt zgodne
z zaplanowanq wielkosciq produkcji, wyniki zapisz w Tabeli 1.

Korzystajac z Opisu technologicznego procesu produkcji chleba zytniego razowego, oblicz wydajnos¢
pieczywa uzyskanego z 2 ton maki zytniej razowej typ 2000 po uwzglednieniu wielkosci upieku i ususzki
oraz sporzadz zapotrzebowanie ilosciowe i jakosciowe na opakowania jednostkowe i zbiorcze niezbgdne do
zapakowania pieczywa, wypelniajac Tabele 2.

Sporzadz Kalkulacje kosztow surowcow, polproduktu i materialow pomocniczych (opakowan
jednostkowych), wypelniajac Tabele 3.

Opracuj Schemat blokowy produkcji chleba Zytniego razowego metodq trojfazowq z uwzglednieniem
parametrow technologicznych, poczawszy od etapu pobrania zaczatku do etapu pakowania.

Sporzadz Wykaz maszyn i urzqdzen niezbednych do produkcji chleba Zytniego razowego z zachowaniem
kolejnosci poszczegolnych etapow procesu produkcji, wypelniajac Tabele 4.

Opis technologiczny procesu produkeji chleba Zytniego razowego

Produkcja chleba zytniego razowego odbywa si¢ metodg III fazowa (zaczatek, kwas, ciasto). Rozpoczyna si¢
od pobrania zaczatku z dojrzalego kwasu z poprzedniego cyklu produkeji. Nastepnie do zaczatku dodaje sie
cze$¢ maki zytniej razowej typ 2000 oraz wody. Calos¢ miesi si¢ w dziezy przygotowujac tym samym nowy
kwas do biezacej produkcji. Kwas odstawia si¢ do fermentacji, ktéra w temperaturze ok. 25°C trwa
12 godzin. Nastepnym etapem jest wytwarzanie ciasta. W tym celu do dziezy dozuje si¢ dojrzaty kwas oraz
pozostate surowce: reszte maki zytniej razowej typ 2000, sol, zmielony stod jeczmienny, ziarna stonecznika
oraz wode. W przypadku duzej produkcji przygotowuje sie wieksza ilos¢ ciast w kilku dziezach.
Po wymiesieniu ciasta za pomoca miesiarki pozostawia si¢ je w dziezy do fermentacji wstgpnej trwajace;j
ok. 30 minut w temperaturze ok. 25°C. Nastepnie dzieze¢ z ciastem przemieszcza si¢ do wywrotnicy, ktora
podnosi i obraca dzieze umozliwiajgc jej oproznienie i skierowanie ciasta do leja automatycznej dzielarko-
formierki. Uksztalttowane kesy ciasta trafiajg do form, stamtad na przenosniku taSmowym do komory
fermentacyjnej o dzialaniu ciaglym. Fermentacja koncowa kesoéw ciasta w komorze trwa ok. 1 godz.
w temperaturze ok. 35°C. Z komory fermentacyjnej kesy w formach przekazywane sa w sposob ciaglty do
pieca taSmowego przelotowego. Wypiek trwa 55 minut w temperaturze 230°C. Wypieczone chleby
wyjmowane sa z form i uktadane na przenoé$niku tasmowym, ktory transportuje pieczywo do chlodni
karuzelowej. Po wystudzeniu bochenki chleba o gramaturze 0.5 kg trafiaja do krajalnicy z nozami taSmowymi,
a nastepnie do automatu pakujacego w opakowania jednostkowe, ktorymi sa worki z folii polietylenowe;j
z nadrukiem, zamykane klipsem. Zapakowane pieczywo przektadane jest do skrzynek z tworzywa sztucznego
mieszczacych po 12 kg chleba i stanowigcych opakowania zbiorcze,
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Receptura na chleb zytni razowy (na 100 kg maki)

. Tosé

Lp. Surowiec ke]

1. maka zytnia razowa typ 2000 100
2. sol 1
3. zmielony stéd jeczmienny 2
4. ziarna stonecznika 4
5. woda 85
6. zaczatek™ (polprodukt) 12

*Zaczqtek pobiera si¢ z poprzedniego cyklu produkcji. Wydajno$é zaczqtku wynosi 200, co oznacza, Ze na
200 kg zaczqtku przypada 100 kg maki i 100 kg wody.

Obliczajac ilo$¢ pieczywa uzyskana z 2 ton maki zytniej razowej, nalezy uwzglednié nastepujace straty masy:
— upiek (tj. ubytek wypiekowy - strata masy ciasta podczas wypieku) wynosi 10%
— ususzka (tj. ubytek magazynowy - strata masy pieczywa podczas magazynowania) wynosi 4%

Cennik surowcow

. Cena
Lp. Surowiec

b [/ke]
1. maka zytnia razowa typ 2000 1,90 zt/kg
2. s61 0,65 zl/kg
3. zmielony stéd jeczmienny 14,20 zt/kg
4. ziarna stonecznika 4,80 zl/kg
5. woda 0,01 zt/kg

Cennik materialow pomocniczych*

6 worki z folii polipropylenowej z nadrukiem zamykane 64,00 z1/10 00 szt.

' klipsem

*Uwaga: skrzynki z tworzywa sztucznego stanowiq opakowania zbiorcze wielokromego uzytku, dlatego nie
uwzglednia sie ich w cenniku.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:
— zapotrzebowanie na surowce i polprodukty zgodne z zaplanowang wielkoscia produkeji chleba -
Tabela 1,
— wydajnos¢ pieczywa uzyskana z 2 ton maki oraz zapotrzebowanie ilo$ciowe i jakosciowe na
opakowania jednostkowe i zbiorcze niezbedne do zapakowania wyprodukowanego pieczywa -
Tabela 2,
— kalkulacja kosztow surowcow, potproduktu i materiatéw pomocniczych - Tabela 3,
— schemat blokowy produkcji chleba zytniego razowego metodg trojfazowag z uwzglednieniem
parametrow technologicznych,
— wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkeji chleba Zytniego razowego z zachowaniem
kolejnosci poszczegolnych etapow procesu produkceji - Tabela 4.
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Zapotrzebowanie na surowce i pélprodukty zgodne z zaplanowang wielkoscia produkeji chleba -

Tabela 1.

Nazwa skladnika

Miejsce na obliczenia

Wyniki obliczen*
[kg]

Razem masa ciasta

*Uwaga: wyniki obliczen w tabeli nalezy zapisac z dokladnoscig do dwoch miejsc po przecinku.
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Wydajnos¢ pieczywa uzyskana z 2 ton maki oraz zapotrzebowanie ilosciowe i jakosciowe na
opakowania jednostkowe i zbiorcze - Tabela 2.

Uwaga: W obliczeniach uwzglednic nalezy straty masy upieku i ususzki.

Ilos¢ pieczywa uzyskana z 2 ton maki zytniej razowej typ 2000

Wyszczegolnienie Miejsce na obliczenia Wyniki obliczen
Upiek
(w przeliczeniuna ogélng | kg

mase ciasta)

Masa goracego pieczywa | . kg

Ususzka | kg
(w przeliczeniu na ogolng
mas¢ pieczywa)

Masa pieczywa™ | kg
Liczba bochenkow
chleba® s7t.

*Uwaga: wyniki obliczen masy pieczywa i liczby bochenkéw chleba, nalezy zapisa¢ w postaci liczh
catkowitych; pozostale wyniki - z dokladnosciq do dwoch miejsc po przecinku.

Zapotrzebowanie ilosciowe i jakoSciowe na opakowania jednostkowe i zbiorcze niezbedne do
zapakowania wyprodukowanego pieczywa

Wyszczegolnienie Tlos¢ t[);z‘:l;uwan Rodzaj opakowan
Opakowania
jednostkowe™*
Opakowania
zbiorcze™®*

**Uwaga: wyniki obliczen w tabeli nalezy zapisa¢ w postaci liczb catkowitych.
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Kalkulacja kosztow surowcow, polproduktow i materialow pomocniczych (opakowan jednostkowych)
- Tabela 3.

Wyniki obliczen
[z1]

Nazwa skladnika Miejsce na obliczenia

Maka w zaczatku
Zaczatek
Woda w zaczatku
Opakowania
jednostkowe

Razem koszt sktadnikow
(tgcznie
z zaczatkiem)
oraz materiatow
pomocniczych

*Uwaga: wyniki obliczen w tabeli nalezy zapisac z dokladnoscig do dwoch miejsc po przecinku.
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Schemat blokowy produkcji chleba zytniego razowego metoda trojfazowa z uwzglednieniem
parametréw technologicznych
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Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkeji chleba zZytniego razowego z zachowaniem
kolejnosci poszezegélnych etapéw procesu produkeji — Tabela 4.

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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