Wyposazenie stanowisk egzaminacyjnych

na 2021-2023 r.
SPC.03. Produkcja wyrobéw piekarskich

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Ozna!c_zenl_(_a Nazwa kwalifikacji el G Nazwa zawodu
kwalifikacji zawodu
P Kol i 751204 Piekarz
SPC.03. _rodu cja wyrobéw
piekarskich . L L.
314403 Technik technologii zywno$ci

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne

zapewniajgce samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania

wynikajace z przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz

ochrony srodowiska wyposazone w: instalacje wentylacyjng (ogélna nawiewno-wywiewna

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

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

230 Vi 380 V). W pomieszczeniu powinna znajdowac sie umywalka do mycia rgk z cieptg

i zimng wodg zaopatrzona w suszarki do rgk i jednorazowe reczniki oraz stanowisko do

mycia sprzetu piekarskiego z doprowadzeniem zimnej i cieptej wody, wyposazone

w 2-komorowy zlew i suszarke do sprzetu.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Jecrjnr:::;ka llos¢
1. | Stolik dla zespotu nadzorujgcego szt. 1
2. | Krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. 2
3. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
4 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu trwania
. . X szt. 1
egzaminu (kreda lub pisak)
5. | Zegar szt. 1
6. | Apteczka szt. 1
7. | Kosz na odpadki (segregacja odpaddw) szt. 3
= liczbie
8. | Dtugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. zdajgcych
na 1 zmianie
Identyfikator dla zdajgcego (oznaczony numerem - “.CZb'e
9. ; szt. zdajgcych
stanowiska) -
na 1 zmianie
10. | Identyfikatory dla zespotu nadzorujgcego szt. dli;(;f;lej
11. | Identyfikator dla OBSERWATORA szt. 1
12. | Identyfikator dla ASYSTENTA szt. 1




2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:

W skfad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

stanowisko do magazynowania i skladowania surowcéw piekarskich
wyposazone w: chfodziarke, potki lub regaty na przyjmowane surowce i potprodukty
piekarskie, zestaw przyrzgddw pomiarowych: termometr, higrometr i waga
elektroniczna.

stanowisko do przygotowania surowcow i potproduktéow piekarskich
wyposazone w: stoty piekarskie, lodowke, przesiewacz lub sito do maki, miesiarke lub
mikser, zestaw naczyn do przygotowania surowcow, zestaw przyrzgdow
pomiarowych: termometr, wage, miarki do ptynéw oraz drobny sprzet piekarski;
stanowisko do rozrostu keséw ciasta i wypieku wyrobéw gotowych wyposazone
w: komore rozrostowg i piec piekarski, zestaw blach, drobny sprzet piekarski i Srodki

ochrony indywidualne;.

stanowisko do przygotowania pieczywa do dystrybucji wyposazone w: stot, wage.

Tabela 3. Wyposazenie jednego stanowiska egzaminacyjnego:

L Nazwa Istotne funkcje-parametry Liczba
P- techniczno-eksploatacyjne/ uwagi
maszyny
3-komorowy z zaparowaniem komor
y piec piekarski wypiekowych, dla jednego zdajgcego 1 szt
' jedna komora wypiekowa z oddzielnym ’
sterowaniem kazdej komory
urzadzenia, aparaty, elektronarzedzia
sterowanie temperaturg oraz
> komora rozrostu wilgotnoscig, 1 komora dla 3 zdajgcych 1 szt
' z mozliwos$cig zatadowania min. 2 blach '
dla 1 zdajgcego
mikser z kompletem
3. mieszadet (3 szt.) lub pojemnos¢ kociotka 2+5 litréw 1 szt.
miesiarka
4. palnik kuchenki elektrycznej, gazowej lub indukcyjnej 1 szt.
narzedzia, sprzet, kable i redukcje
5. stof roboczy minimum 1,5 m na 1 zdajgcego 1 szt.
6. sito do maki 1 szt.
7. blachy arkuszowe 3 szt.
8. deski rozrostowe 3 szt.
9. topata piekarska 1 szt.
10. formy do wypieku chleba z plachy ° qWOCh roznych. 6 szt.
pojemnosciach po 3 sztuki
11 wateczek do formowania drewnian 1 szt
) butek poznanskich y '
12 e o rzna pojemnosé od 1+5 litrow 5 szt




lub rondle, ré6zna pojemnosc¢ od
13. garnki ze stali nierdzewnej |500+2000 ml z mozliwo$cig pracy na 3 szt.
palniku indukcyjnym
14, zestaw nozy ze stall r6znej wielkosci 1 kpl.
nierdzewne;j
pedzle do smarowania
15. kesow ciasta i do 2 szt.
smarowania blach
16. skrobka piekarska 3 sztuki o réznej wielkosci !
zestaw
17, szczypce dp przekfadania 1 szt
goracego pieczywa
18. rézga lub ngiellec do 1 szt
rozmacenia jaj
19, zmlotka do omiatania maki z 1 szt
ciasta
20. Sciereczka Iniana 1 szt.
regat na surowce
21. i pétprodukty piekarskie 1szt,
22. rekawice ochronne do pieca 1 kpl.
aparatura kontrolno-pomiarowa
23. waga elektroniczna zakres od 1+5000 gramow 1 szt.
_ pojemnos¢ od 1+500 ml
24, miarki na ptynne surowce oraz 102000 m 2 szt.
25. termometr elektroniczny zakres od 0+200°C 1 szt.
26. higrometr 1 szt.
27. kalkulator prosty 1 szt.
Tabela 4. Wyposazenie wspoélne dla kilku stanowisk:
Istotne funkcje-parametry .
. . Na ilu
Lp. Nazwa techniczno-eksploatacyjne/ zdaiacveh
uwagi/przyktad Jacy
maszyny
3-komorowy z zaparowaniem komor
. . . wypiekowych z oddzielnym
1. piec piekarski sterowaniem kazdej komory, komora 6
z minimalnym zatadunkiem 2 blach
urzadzenia, aparaty, elektronarzedzia
sterowanie temperaturg oraz
wilgotnoscig z mozliwoscig
2. komora rozrostu zatadowania minimum 2 blach dla 1 6
zdajgcego
3. kuchenka elgktryczr?a lub 6-palnikowa lub dwie 4-palnikowe 6
gazowa lub indukcyjna
4. urzgdzenie chiodnicze minimum 3 pofki 6
Uwaga. Na ok. 2 tygodnie przed terminem egzaminu z czesci praktycznej, osrodek

egzaminacyjny powinien uzyska¢ od OKE informacje szczegoétowe (tzw. wskazania) do
przygotowania stanowisk egzaminacyjnych. W tych wskazaniach znajdg sie zapisy
0 wyposazeniu niezbednym do przeprowadzenia egzaminu w danej sesji oraz o niezbednych

3




materiatach, w tym o koniecznosci zakupu materiatbw wykorzystywanych przez zdajgcych
podczas egzaminu wraz z kalkulacjg kosztéw tych zakupow.



