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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 kwalifikaciji,

numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

Czas rozpoczecia i zakohczenia 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 przewodniczgcego zespotu
nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

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

Korzystajgc z zamieszczonej receptury nha ciastka owsiane, opisu procesu technologicznego, danych
dotyczgcych wartosci odzywczej produktu i listy sktadnikow alergennych sporzgdz dokumentacje zwigzang
z wyprodukowaniem 60 kilograméw ciastek owsianych.

W tym celu:

— sporzgdz wykaz ilosciowy surowcow niezbednych do zaplanowanej produkcji ciastek owsianych (Tabela
1),

— sporzgdz wykaz ilosciowy opakowan jednostkowych i zbiorczych potrzebnych do zaplanowanej
produkcji (Tabela 2),

— uzupetnij informacje do zamieszczenia na opakowaniu ciastek owsianych (Tabela 3),

— sporzgdz wykaz maszyn i urzgdzeh niezbednych do produkcji ciastek owsianych (Tabela 4),

— wykonaj schemat blokowy produkciji ciastek owsianych z zaznaczeniem parametréw technologicznych
i krytycznych punktow kontroli (CCP) zgodnie z systemem HACCP.

Dokumentacje stanowig tabele ponumerowane od 1 do 4 zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym.

Tabela A. Receptura na 1000 gramoéw ciastek owsianych

Surowce llos¢
ptatki owsiane 210,09
maka pszenna typ 450 205,09
proszek do pieczenia 2549
jaja 120,0 g/2 szt.
cukier 150,0 g
margaryna 100,0 g
mleko sSwieze 4504
orzechy arachidowe 70,09
migdaty 70,049
Ziarna dyni 60,0 g

Opis procesu technologicznego

Surowce przyjmowane do zaktadu sg doktadnie sprawdzane, poniewaz decydujg one w duzej mierze
0 jakoéci wyrobu koncowego.

Proces technologiczny rozpoczyna sie od przygotowania surowcow. Maka przesiewana jest za pomoca
przesiewacza odsrodkowego, czyste jaja dezynfekowane sg naswietlaczem bakteriobdjczym z lampami UV,
margaryna jest rozpuszczana i studzona, orzechy, migdaty i ziarna dyni sg rozdrabniane w mtynku, proszek
do pieczenia mieszany jest z przesiang maka, cukier dodawany do masy jajowej podgrzewanej jest do temp.
ok. 30 °C z wykorzystaniem podgrzewacza gazowego. Nastepnie wszystkie surowce dozowane sg zgodnie
Z recepturg do dziezy miesiarki z miesidtem spiralnym Przygotowanie ciasta odbywa sie w miesiarce przez
okoto 15 minut. Gotowe ciasto transportowane jest do wywrotnicy, ktéra wytadowuje ciasto z dziezy do kosza
zasilajgcego agregatu do formowania ciastek. Na dnie agregatu znajdujg sie obracajgce sie walce rowkowe
formujgce wstege ciasta grubosci okoto 2 cm. Nastepnie krotki przenosnik przekazuje ciasto pod dwie pary
walcéw gtadkich regulujgcych witasciwg grubos¢ wstegi ciasta. Aby zapobiec przylepianiu sie ciasta do
walcéw, posypuje sie je mgkg ze specjalnych rynienek. Spod walcow przenosnik przekazuje wstege ciasta
pod szczotki, ktdére oczyszczajg powierzchnie ciasta znadmiaru maki i przypadkowych grudek
niezwigzanego ciasta, a nastepnie pod wycinak, ktéry dzieli ciasto na pojedyncze, okragte ciastka. Za

wycinakiem jest umieszczony noz, ktérego zadaniem jest odcinanie surowych ciastek od scinkéw. Surowe
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ciastka uktadajg sie na blachach podawanych od dotu przenosnikiem tancuchowym, a scinki w postaci
podziurawionej wstegi ciasta zawracane sg do kosza zasilajgcego, w ktorym tgczg sie z nowymi porcjami
Swiezego ciasta.

Nastepnie uformowane ciastka wedrujg na blachach do pieca tasmowego przelotowego, gdzie
w temperaturze 180 °C przez ok. 15 minut odbywa sie ich wypiek.

Gotowe ciastka po wypieczeniu i ostudzeniu wktadane sg po 25 sztuk, do odkrytych pojemnikow z tworzywa
sztucznego, nastepnie na tasmie przekazywane sg do poziomej pakowaczki flow-pack, ktora pakuje
pojemniki z ciastkami w folie polipropylenowg z nadrukiem. Na zapakowanie paczki ciastek zuzywa sie
0,3 mb. folii. Jedno ciastko wazy ok. 12g. Ciastka w opakowaniach jednostkowych pakowane sg recznie do
kartonow, w ktérych miesci sie po 10 szt. paczek ciastek. Kartony za pomocg woézka widtowego transportuje
sie do magazynu.

Ciastka przechowuje sie do 5 miesiecy w suchym i chfodnym miejscu, w temperaturze ok. 15 °C, wilgotnosci
wzglednej powietrza ok. 70%.

Tabela B. Dane dotyczace wartosci odzywczej ciastek owsianych wyprodukowanych
wg podanej receptury

Zawartos¢ w 100 g ciastek owsianych

tluszcz 19,19
weglowodany 41,19
biatko 9,69

Tabela C. Lista sktadnikéw alergennych — zatacznik Il do Rozporzadzenia 1169/2011

1. Zboza zawierajgce gluten (tj. pszenica, zyto, jeczmien, owies, pszenica orkisz, kamut lub ich odmiany
hybrydowe) oraz produkty pochodne

Skorupiaki i produkty pochodne

Jaja i produkty pochodne

Ryby i produkty pochodne

Orzeszki ziemne (orzeszki arachidowe) i produkty pochodne

Soja i produkty pochodne

Mleko i produkty pochodne (tgcznie z laktozg)

© N o O bk~ wDN

Orzechy, tj. migdaty, orzechy laskowe, orzechy wtoskie, orzechy nerkowca, orzechy pekan, orzechy
brazylijskie, pistacje/orzech pistacjowy, orzechy makadamia i produkty pochodne

9. Seler i produkty pochodne

10. Gorczyca i produkty pochodne

11. Nasiona sezamu i produkty pochodne

12. Dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/l w przeliczeniu na SO-

13. tubin i produkty pochodne

14. Mieczaki i produkty pochodne
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 5 rezultatow:

wykaz ilosciowy surowcow niezbednych do zaplanowanej produkgji ciastek owsianych — Tabela 1,
wykaz ilosciowy opakowan jednostkowych i zbiorczych potrzebnych do zaplanowanej produkciji
— Tabela 2,

informacje do zamieszczenia na opakowaniu ciastek owsianych — Tabela 3,

wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkgji ciastek owsianych — Tabela 4,

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

Tabela 1. Wykaz iloSciowy surowcow niezbednych do zaplanowanej produkcji ciastek owsianych

Surowce Jednostka miary llosé

ptatki owsiane

maka pszenna typ 450

proszek do pieczenia

jaja

cukier

margaryna

mleko swieze

orzechy arachidowe

migdaty

ziarna dyni

Tabela 2. Wykaz iloSciowy opakowan jednostkowych i zbiorczych potrzebnych do zaplanowanej

produkciji

Rodzaj opakowania Jednostka miary Liczba opakowan
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Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Tabela 3. Informacje do zamieszczenia na opakowaniu ciastek owsianych

Nazwa wyrobu

Masa netto

Liczba ciastek w opakowaniu

Sktad surowcowy z uwzglednieniem
alergendéw

Wartos¢ odzywcza 100 g produktu

Wartos¢ energetyczna* w kcal/100 g
lub (kJ/100 g)

Nalezy spozycC przed koncem: miesigc,
rok (za date produkcji nalezy przyjgc
date egzaminu)

Warunki przechowywania produktu

Nazwa i adres producenta (podac
oznaczenie arkusza egzaminacyjnego)

*zapisac w liczbach catkowitych

Tabela 4. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji ciastek owsianych

Nazwa maszyny/urzgdzenia

10.
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Schemat blokowy produkcji ciastek owsianych z zaznaczeniem parametréw technologicznych
i krytycznych punktow kontroli (CCP) zgodnie z systemem HACCP
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