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Arkusz zawiera informacje prawnie Ukiad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: T.02
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

Wypelnia zdai Miejsce na naklejk¢ z numerem
ypelinia zGajacy PESEL i z kodem osrodka

T.02-01-17.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2017
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejk¢ z numerem PESEL 1 z kodem osrodka.

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

— swdj numer PESEL*,

— oznaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 strony i nie zawiera blgdéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

Czas rozpoczgcia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespoiu
nadzorujgcego.

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

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystgpuje polecenie ,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje¢ przewodniczacego zespotu
nadzorujgcego.

Po zakoniczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Korzystajac z receptury i instrukcji technologicznej produkcji paréwek, sporzadz:

— Dokumentacje produkcyjng — uzupeinij Tabele 1. Zuzycie surowcow peklowanych do produkcji 200 kg
paréwek oraz Tabele 2. Wykaz podstawowych maszyn i urzadzen do produkgji,
— Instrukcjg przygotowania srodkow myjacych — uzupetnij Tabelg 3.
Dokonaj obstugi przygotowanej na stanowisku maszyny/urzadzenia:
— dobierz stosowng do rodzaju i typu maszyny/urzadzenia instrukcj¢ obstugi,
— obstuz maszyn¢/urzadzenie wykorzystujgc surowce i sktadniki dostgpne na stanowisku,
— wypetnij Kart¢ pracy maszyny/urzadzenia przygotowanej na stanowisku — uzupehnij Tabelg 4.
Sprzetu, narzedzi 1 urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.
Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.
UWAGA!
Zglos przewodniczgcemu ZN przez podniesienie regki gotowosé¢ do uruchomienia maszyny/urzgdzenia i

rozpoczecia obstugi.

Zuzycie surowca na 1 ton¢ produktu o Sredniej wydajnosci 112%

Lp. Surowce peklowane/przyprawy j.m. llosé
1 | Mieso wieprzowe kl. Il kg 178,6
2 | Mieso wieprzowe kl. llI kg 89,3
3 [Mieso wotowe kl. I lub k. 11 kg 359,1
4 | Podgardle skérowane kg 267,8
5 |Pieprz naturalny kg 0,89
6 | Gatka muszkatotowa kg 0,54
7 |Jelita cienkie baranie m 4000
8 |Przedza m 10
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Instrukcja technologiczna produkcji paréwek

Odwazanie surowca, przypraw i odmierzanie jelit.

Rozdrabnianie za pomoca wilka stosujac siatki o oczkach 3 mm

Kutrowanie

Migso wotowe i wieprzowe wraz z przyprawami kutruje si¢ za pomocg kutra, z dodatkiem wody
lub lodu, a potem dodaje si¢ podgardle.

Napehianie
Masg napelnia si¢ Scisle jelita za pomocg nadziewarek i odkrgeca si¢ rgcznie lub przewiagzuje
przedza odcinki dlugosci 12+14 cm pozostawiajgc je w zwojach.

Osadzenie w pomieszczeniach o intensywnym ruchu powietrza w temperaturze 20+30°C przez
okoto 20 minut.

Osuszanie i wedzenie

Osusza si¢ powierzchni¢ nadmuchem powietrza o temperaturze 40+60°C. Wedzenie w komorach
wedzarniczo-parzelniczych goracym dymem o temp. 45+70°C przez okoto 50 min do barwy
jasnobragzowej z odcieniem ztocistym.

Obrébka cieplna w temperaturze 70+72°C przez ok. 10 min. Parzenie do uzyskania wewnatrz
batonu temperatury 68+70°C.

Studzenie natryskiem zimnej wody przez okoto 3 minuty do osiggni¢cia temperatury 40°C
wewnatrz batonu.

Chtodzenie zimnym powietrzem do temperatury <10°C wewnatrz batonu.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé beda 3 rezultaty:
— Dokumentacja produkcyjna — Tabela 1, Tabela 2,

— Instrukcja przygotowania srodkow myjacych — Tabela 3,

— Karta pracy maszyny/urzadzenia dostgpnej na stanowisku — Tabela 4

oraz

przebieg obstugi maszyny/urzadzenia przygotowanej na stanowisku.
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Dokumentacja produkcyjna

Tabela 1. Zuzycie surowcow peklowanych do produkcji 200 kg paréwek

Lp. Surowce peklowane j.-m. llosé
1 | Mieso wieprzowe kl. Il ke
2 |Mieso wieprzowe kl. 11l kg
3 | Mieso wotowe kl. | lub kl. Il kg
4 | Podgardle skérowane kg

Tabela 2. Wykaz podstawowych maszyn i urzadzen do produkcji parowek
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Lp.

Maszyny, urzadzenia

1

Tabela 3. Instrukcja przygotowania srodkow myjacych

llo$é otrzymanego

Nazwa érodka myjacego Stezenie roztworu | llo$é preparatu llo$¢é wody rozbwori mylaceio
(%) (kg) (kg lub dm’) (ke)

Acid 20 (preparat 15 100

w proszku)

Alko 100 (preparat 1,0 1000

w proszku )
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Tabela 4. Karta pracy maszyny/urzadzenia przygotowanej na stanowisku

Wykaz danych/informacji w odniesieniu

Lp. do pracy maszyny/ urzadzenia Dane/informacje (uzupetnij wpisujac)
1. |Nazwa maszyny/ urzgdzenia
2. | Przeznaczenie maszyny/ urzgdzenia
Wybierz i wymien przynajmniej trzy parametry charakterystyczne
dla maszyny/urzadzenia:
Charakterystyka techniczna maszyny/
urzadzenia
Np.: moc; napiecie zasilania; wydajnosc;
3. | Objetose: masa; wymiary gabarytowes | 7T
obroty; parametry wykorzystywanych
Mediow: Zusycie, temperatura, Cisnienie; | *
itp.
Wymien przynajmniej trzy parametry lub czynniki podlegajgce
kontroli podczas pracy maszyny/ urzadzenia:
Obstuga maszyny/urzadzenia
Kontrolowanie i utrzymywanie
4, |parametréw pracy urzgdzenia, np.: obroty,
temperatura, Cisnienie, Czas, barwa, | s
konsystencja i inne.
Wymien przynajmniej trzy zabezpieczenia iflub ostrzezenia
maszyny/ urzadzenia:
5 Zabezpieczenia i ostrzezenia, ktére

posiada maszyna/ urzadzenie

Strona5z5




