CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwallifikacji: TG.02

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut. TG.02-01-22.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2022 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajgcego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 6 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 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

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

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakohczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

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

Powodzenial

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

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne
Korzystajgc z zamieszczonej Receptury na 100 kg makaronu suchego popularnego czterojajecznego
Swiderki, skroconej instrukcji technologicznej produkcji makaronu oraz wyposazenia stanowiska
egzaminacyjnego wykonaj nastepujgce prace:
1. sporzadz:
— zapotrzebowanie na surowce i opakowania niezbedne do wyprodukowania 500 kg makaronu
suchego popularnego czterojajecznego $widerki, wyniki obliczeh zapisz w Tabeli 1.,
— wykaz maszyn i urzadzen wystepujgcych w linii technologicznej produkcji makaronu suchego
popularnego czterojajecznego swiderki, wypetniajgc Tabele 2.,
2. dokonaj obstugi przygotowanej na stanowisku maszyny/urzadzenia:
— dobierz stosowng do rodzaju i typu maszyny/urzgdzenia instrukcje obstugi i wypetnij Karte pracy
maszyny/urzgdzenia — Tabela 3.,
— obstuz maszyne/urzadzenie wykorzystujac surowce i materiaty dostepne na stanowisku.
Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa

i higieny pracy, przepiséw przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Zgtos przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do uruchomienia

maszyny/urzadzenia i rozpoczecia obstugi.

Po wykonaniu zadania uporzgdkuj stanowisko pracy.

Receptura na 100 kg makaronu suchego popularnego czterojajecznego swiderki

Surowce llosé

Maka makaronowa typ 450 100 kg

Woda 33 dm?

Jaja 400 szt. (4 szt. na 1 kg maki)

Skrécona instrukcja technologiczna produkcji makaronu

1. Przygotowanie maki

Make pobra¢ z magazynu. Przesiac¢ na przesiewaczu z sitami o wielko$ci oczek 335 ym.

2. Przygotowanie proszku jajecznego

Odwazy¢ na wadze automatycznej proszek jajeczny i make. Odmierzy¢ za pomocg dozownika wode
o temperaturze 35 °C. Wymieszaé proszek z wodg w stosunku 1:3 w zbiorniku z mieszadtem elektrycznym.
Mieszanke pozostawi¢ w zbiorniku na 30 minut.

3. Wyrabianie ciasta, tloczenie i formowanie

Przesiang i odwazong na wadze automatycznej mgke wraz z uwodnionym proszkiem jajecznym oraz
pozostatg iloscig wody wymiesza¢ w pierwszej komorze ttoczni do uzyskania jednolitego ciasta. Czas
wyrabiania ciasta powinien wynosi¢ okoto 15 minut. W drugiej komorze ttoczni urobione ciasto za pomocag
Slimaka kierowane jest do matrycy, gdzie nastepuje ksztattowanie makaronu. Za pomocg noza obrotowego

uksztattowany makaron odcinany jest od matrycy. Mokry makaron roztozy¢ na sitach wozkéw suszarniczych.
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4. Suszenie makaronu

Wozki suszarnicze wprowadzi¢ do suszarni. Makaron suszy¢ metodg owiewowg w temperaturze 48 °C przy
wilgotnosci powietrza 66% przez 12 godzin.

5. Stabilizacja makaronu

Makaron dosuszyC jeszcze w suszarni przez 4 godziny do uzyskania koncowej wilgotnosci w produkcie
12,5%.

6. Pakowanie makaronu

Wysuszony makaron pakowa¢ w urzgdzeniu dozujgco-pakujgcym w torebki z folii polipropylenowej
dwuwarstwowej po 500 g, a nastepnie w opakowania zbiorcze, kartony z tektury trojwarstwowej, po
20 torebek/opakowan jednostkowych. Kartony ustawi¢ na palecie po 25 sztuk.

7. Magazynowanie makaronu

Zapakowany makaron przewiez¢ wozkiem widlowym akumulatorowym do magazynu wyrobow gotowych
o temperaturze 20 °C i wilgotnosci wzglednej powietrza 70%. Ustawi¢ wedtug asortymentu i oznaczyé¢

tabliczkg informacyjna.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 3 rezultaty:

— zapotrzebowanie na surowce i opakowania niezbedne do wyprodukowania 500 kg makaronu suchego
popularnego czterojajecznego $widerki — Tabela 1.,

— wykaz maszyn i urzgdzen wystepujgcych w linii technologicznej produkcji makaronu suchego
popularnego czterojajecznego $widerki — Tabela 2.,

— karta pracy maszyny/urzadzenia — Tabela 3.,
oraz

przebieg obstugi maszyny/urzadzenia znajdujgcego sie na stanowisku egzaminacyjnym.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce i opakowania niezbedne do wyprodukowania 500 kg
makaronu suchego popularnego czterojajecznego swiderki

Surowce Jednostka llos¢
Maka makaronowa typ 450 kg

Woda dm?

Jaja szt.

Opakowania

Jednostkowe - torebki z folii
polipropylenowej dwuwarstwowej szt.
po 500 g

Zbiorcze - kartony z tektury
trojwarstwowej, po 20 torebek/opakowan szt.
jednostkowych

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Tabela 2. Wykaz maszyn i urzadzen wystepujacych w linii technologicznej produkcji makaronu
suchego popularnego czterojajecznego swiderki

Etap produkcji prowadzony

Lp. | Maszynai urzadzenie W maszynie/urzadzeniu

1. przesiewanie

odwazanie proszku jajecznego
odwaznie maKki

3. odmierzanie wody

przygotowanie proszku jajecznego

4. mieszanie sktadnikéw (wody i proszku
jajecznego)

5 urabianie ciasta, tfoczenie i formowanie
' makaronu

6. rozktadanie makaronu

7. suszenie i stabilizacja

8 pakowanie w opakowania jednostkowe
' i opakowania zbiorcze

9. transport opakowan zbiorczych
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Tabela 3. Karta pracy maszyny/urzadzenia na stanowisku

Lp.

Wykaz danych/informacji w odniesieniu do pracy maszyny/urzadzenia

Nazwa maszyny/urzgdzenia

Zagrozenia dla obstugujgcego pracownika
(wymien przynajmniej dwa przyktady stanowigce zagrozenie dla zdrowia lub Zzycia
pracownika obstugujgcego maszyne/urzgdzenie)

Warunki bezpiecznej pracy

(wymien przynajmniej dwa warunki zwigzane z bezpieczng obsfugg maszyny/urzadzenia)
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