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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rogpoczecia egzaminu

Uldad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw spozywezych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie arkusza: T.02-01-19.01

Oznaczenie kwalifikacji: T.02

Numer zadania: 01

Wypelnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2019
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

KodoSrodka| | | ‘ ‘ ‘ ‘7’ ‘ ‘ ‘ \ | Numer PESEL zdajacego*

Numer
stanowiska|

Kod egzaminatora| | ‘ ‘ ‘ ‘ |

Datacgzaminu| | | ‘ | ‘ ‘ ‘ |
Drzienr Miesige Rok

Godzina rozpoczegcia egzaminu D:\ : D:’

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem, Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposOb obiektywny,

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwiazanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, Zze zasady oceniania nie przewiduja zaistnialej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosha o przekazanie jej do Okrggowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrecznie w trybie roboczym,

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidlowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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Pobrag

Nume

stanowl

°F

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajqey spelnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. Zapotrzebowanie na jaja do produkcji wybranych przetworéw jajecznych
W Tabela I - wpisane

1

mrozona masa jajowa - 10 000 [sztuk], 600 [kg]

biatko w proszku - 100 000 [sztuk], 6 000 [kg]

z6ttko w proszku - 30 000 [sztuk], 1 800 [kg]

proszek jajeczny - 80 000 [sztuk], 4 800 [kg]

razem - 220 000 [sztuk]

2
3
4
5
6

razem - 13 200 [kg]

Rezultat 2. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkeji mrozonej masy jajowej
W Tabela 2 — wpisane Tak lub Nie

1 |agregat do chtodzenia masy i rozlewania do opakowan - Tak

filtr pneumatyczny do oczyszczania masy jajowej - Tak

myjka do mycia i dezynfekeji jaj - Tak

B w2

pasteryzator - Tak

wn

przeswietlarka do jaj (owoskop) - Tak

wieza rozpylowa - Nie

wybijarka do jaj - Tak

wyparka prozniowa - Nie

zamrazarka fluidyzacyjna - Nie

zamrazarka komorowa - Tak
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Pobranosz arkus

1S

Numer

stano

Przebieg 1. Obsluga maszyny/urzadzenia

Zdajqcy:

1

dokonat podlaczenia maszyny/urzadzenia do instalacji elektrycznej

2

napelnit urzadzenie surowcem/potproduktem zgodnie z instrukeja technol ogiczna

uruchomil maszyne/urzadzenie przestrzegajac zasad bhp i instrukeji obstugi

ustawil przynajmniej jeden parametr pracy maszyny/urzgdzenia wymagany w instrukeji technologicznej

uzyskal zgodnie z instrukcja obstugi parametry potproduktu/produktu opuszezajacego maszyne/urzadzenie

dokonat czynnosci koncowych - wylgezyt maszyne/urzagdzenie w bezpieczny sposob, zgodnie z instrukejg obstugi

umyl/oczyécil maszyne/urzadzenie

wykonywat czynno$ei w ubraniu roboczym zgodnym z wymogami higienicznymi: bluza, spodnie (fartuch), czepek/czapka

zachowal czysto$¢ na stanowisku pracy: nie stwarzal zagrozenia zanieczyszczenia produktu, na biezaco porzadkowal stanowisko

10

uporzadkowal stanowisko pracy po zakorczeniu obstugi

Egzaminator

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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