Wyposazenie stanowisk egzaminacyjnych

na 2021-2023 r.

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Ozna_c_zenlt_e_ Nazwa kwalifikacji S| G Nazwa zawodu
kwalifikacji zawodu
751204 Piek
Produkcja wyrobow 5120 exarz
SPC.03. iekarskich
P 314403 Technik technologii Zywnosci

Opis wyposazenia oSrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne

zapewniajace samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spelniajace wymagania

wynikajace z przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz

ochrony $rodowiska wyposazone w: instalacj¢ wentylacyjng (ogdlna nawiewno-wywiewna

oraz w postaci wyciggu nad piecem), instalacj¢ wodno-kanalizacyjng z doprowadzeniem

cieptej i zimnej wody oraz instalacje¢ elektryczng (gniazda i obwody elektryczne o napigciu

230 Vi 380 V). W pomieszczeniu powinna znajdowaé si¢ umywalka do mycia rak z ciepla

I zimng wodg zaopatrzona w suszarki do ragk i jednorazowe r¢czniki oraz stanowisko do

mycia sprzetu piekarskiego z doprowadzeniem zimnej 1 cieptej wody, wyposazone

w 2-komorowy zlew i suszarke do sprzetu.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupelniajace Jer(:]r;gls:;c/ka Liczba
o . w zalezno$ci od
1. | Stolik 1 krzesta dla zespotu nadzorujacego szt. skladu zespolu
2. | Stolik 1 krzesto dla obserwatora szt. 1
3 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczgcia 1 szt 1
" | zakonczenia pracy zdajacych (kreda lub pisak) '
4. | Zegar szt. 1
5. | Apteczka szt. 1
6. | Kosz na odpadki szt. 1
7. | Dlugopis (zapasowy dla zdajacych) szt. wg potrzeb
g |Identyfikator dla zdajacego ot . d;j L:f;f;lena
(oznaczony numerem stanowiska) Smianie




Identyfikator dla zespolu nadzorujacego
9. | (oznaczony wytacznie napisem: PRZEWODNICZACY szt. dla kazdej osoby
ZESPOLU NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)

Identyfikator dla obserwatora

10. (oznaczony wylacznie napisem: OBSERWATOR)

szt. 1

Identyfikator dla asystenta technicznego

1. (oznaczony wylacznie napisem: ASYSTENT)

szt. 1

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:
W sklad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

— stanowisko do magazynowania i skladowania surowcow piekarskich wyposazone
w: chlodziarke, potki lub regaly na przyjmowane surowce i potprodukty piekarskie,
zestaw przyrzadow pomiarowych: termometr, higrometr i waga elektroniczna.

— stanowisko do przygotowania surowcéw i polproduktéow piekarskich wyposazone
w: stoty piekarskie, lodowke, przesiewacz lub sito do maki, miesiarke lub mikser,
zestaw naczyn do przygotowania surowcOw, zestaw przyrzadow pomiarowych:
termometr, wage, miarki do ptynéw oraz drobny sprzet piekarski;

— stanowisko do rozrostu kesow ciasta i wypieku wyrobéw gotowych wyposazone w:
komor¢ rozrostowa i piec piekarski, zestaw blach, drobny sprzet piekarski i $rodki

ochrony indywidualne;j.
— stanowisko do przygotowania pieczywa do dystrybucji wyposazone w: stol, wagg.

Tabela 3. Wyposazenie jednego stanowiska egzaminacyjnego:

Lp. Nazwa Istotn_e funkcje - parametry _ Liczba
techniczno-eksploatacyjne/ uwagi
maszyny
3-komorowy z zaparowaniem komor
1 piec piekarski \_Nyplekowych, dla_Jednego zdajqc_ego 1 s7t.
jedna komora wypiekowa z oddzielnym
sterowaniem kazdej komory
urzadzenia, aparaty, elektronarzedzia
sterowanie temperaturg oraz
2. komora rozrostu Wﬂgo.tr.losc,l % I komora dl.a 3 Z.dajqcyCh 1 szt.
z mozliwoscig zatadowania min. 2 blach
dla 1 zdajacego
mikser z kompletem
3. mieszadet (3 szt.) lub pojemno$¢ kociotka 2+5 litrow 1 szt.
miesiarka
4. palnik kuchenki elektrycznej, gazowej lub indukcyjnej 1 szt.
narzedzia, sprzet
S. stol roboczy minimum 1,5 m na 1 zdajacego 1 szt.
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6. sito do maki 1 szt.
7. blachy arkuszowe 3 szt.
8. deski rozrostowe 3 szt.
9. topata piekarska 1 szt.
. z blachy o dwoch réznych
10. formy do wypieku chleba pojemnosciach po 3 sztuki 6 szt.
11 waleczek do formowania drewnian 1 szt
' butek poznanskich y '
12. Z?Staw mlse.k ze stali rézna pojemnos¢ od 1+5 litrow 5 szt.
nierdzewnej
lub rondle, ré6zna pojemnos¢ od
13. garnki ze stali nierdzewnej | 500--2000 ml z mozliwoscig pracy na 3 szt.
palniku indukcyjnym
14,  |7estawnozyzestali roznej wielkosci 1 kpl.
nierdzewnej
pedzle do smarowania
15. kesow ciasta i do 2 szt.
smarowania blach
16. skrobka piekarska 3 sztuki o r6znej wielkosci L
zestaw
17 szczypce dg przektadania 1 szt
gorgcego pleczywa
18. rozga lub .w1.dglec do 1 szt
rozmacenia jaj
10. z_mlotka do omiatania maki z 1 st
ciasta
20. Sciereczka Iniana 1 szt.
regat na surowce
21. i potprodukty piekarskie 1szt
22. rekawice ochronne do pieca 1 kpl.
aparatura kontrolno-pomiarowa
23. waga elektroniczna zakres od 1+5000 graméw 1 szt.
o pojemnos¢ od 1+500 ml
24, miarki na ptynne surowce oraz 102000 ml 2 szt.
25. termometr elektroniczny zakres od 0+200°C 1 szt.
26. higrometr 1 szt
27. kalkulator prosty 1 szt.
Tabela 3a. Wyposazenie wspélne dla kilku stanowisk:
Istotne funkcje - parametry )
. . Na ilu
Lp. Nazwa techniczno-eksploatacyjne/ .
. zdajacych
uwagi/przyklad
maszyny
3-komorowy z zaparowaniem komor
L . wypiekowych z oddzielnym
1. piec piekarski yp y y 6

sterowaniem kazdej komory, komora
Z minimalnym zatadunkiem 2 blach




urzadzenia, aparaty, elektronarzedzia

sterowanie temperaturg oraz
wilgotno$cia z mozliwoscia
2. komora rozrostu zaladowania minimum 2 blach dla 1 6
zdajacego
kuchenka elektryczna lub . . :
3. . y . 6-palnikowa lub dwie 4-palnikowe 6
gazowa lub indukcyjna
4. urzadzenie chlodnicze minimum 3 potki 6

Uwaga. Na ok. 2 tygodnie przed terminem egzaminu z czg$ci praktycznej, osrodek
egzaminacyjny powinien uzyska¢ od OKE informacje szczegdtowe (tzw. wskazania) do
przygotowania stanowisk egzaminacyjnych. W tych wskazaniach znajda si¢ zapisy o
wyposazeniu niezbednym do przeprowadzenia egzaminu w danej sesji oraz o niezbednych
materialach, w tym o koniecznos$ci zakupu materialow wykorzystywanych przez zdajacych

podczas egzaminu wraz z kalkulacja kosztéw tych zakupow.




