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CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA
Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworow miesnych i thuszczowych
Oznaczenie kwalifikacji: T.05
Numer zadania: 01
Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu Miejsce na naklejke
. . z numerem PESEL i z kodem
Wypetnia zdajacy oérodka
Numer PESEL zdajacego*
5 T.05-01-14.05
5 Czas trwania egzaminu: 150 minut
e
E EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
8 Rok 2014
= CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

— swoj numer PESEL*,

— symbol cyfrowy zawodu,
— oznaczenie kwalifikacji,
— numer zadania,

— numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujagcemu czgs$¢ praktyczna egzaminu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglos przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego czesc
praktyczng egzaminu.

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

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujacego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji pracy.
8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,.zglto§ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

10.Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujagcego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria 1 numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Wyprodukuj 10 kg kielbasy biatej surowej.

Na podstawie Schematu blokowego produkcji, dobierz surowce, przyprawy i materialty pomocnicze zgodnie
z receptura.

Oblicz zapotrzebowanie na surowce 1 przyprawy. Wyniki zapisz w tabeli Zapotrzebowanie na surowce.
Odwaz potrzebna ilos¢ surowcow i przypraw.

Przygotuj kietbasnice do nadziewania. Przygotuj farsz migsny. Napetnij jelita farszem, przygotuj batony
o dhugosci 10 — 15 c¢m. Zwaz otrzymana ilo$¢ kietbasy biatej, oblicz wydajno$¢ gotowego wyrobu
w stosunku do surowca. Wyniki zapisz w formularzu Wydajnos¢ produktu gotowego. Poréwnaj wydajnosc¢
otrzymanej kietbasy bialej surowej z wydajnoscia teoretyczna (na schemacie produkcji) i zapisz w tym
formularzu wniosek dotyczacy otrzymanej wydajnosci wyrobu.

Na podstawie wymagan jakosciowych, dokonaj oceny organoleptycznej wyrobu i zapisz wyniki w tabeli
Ocena organoleptyczna kielbasy bialej surowej.

Na stanowisku pracy masz przygotowane surowce, materialy pomocnicze i sprz¢t niezbgdny do wykonania

zadania.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz zasad

racjonalnego gospodarowania surowcami.

Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko pracy.
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Schemat blokowy produkcji

FAZA PRODUKCYJNA CZYNNOSC TECHNOLOGICZNA MATERIALY POMOCNICZE
Dobdr i wazenie SUROWIEC
i mﬂmchmd' Mieso Mieso Migso wolowe
wieprzowe K. 1| wieprzowe kl. 2 | Sciegniste k.. 1 lub kL 2
20kg TOkg 10kg

¢ y 1
#| Rozdrabnianie |~» 20 mm 10 mm Imm
3 _ Dodatek wody lub lodu w lodci 9 kg do uzyskania
=] Kurowan'e ™| zwiazanej masy o temp. nie wyzszej iz 15°C

&

Y L /

—={ Mieszanie || Doréwnomiemego rozmeeszczena skiadnikéw Zeslaw przypraw. np :
pieprz 0,10 kg
c20snek 0,10 kg
50l warzona 2.3 kg
majeranek 0,10 kg

o] Napelnianie | . Jelila napetnia sig dosle wymieszanym farszem.

ostonek Batony nieodkrgcane lub odkrgcane pozostawio- : -
e w zwojach. Batony o dugosai ok, 10-15 cm. [ L s asnice o Srednicy 30-35 mm
Kofca jelit zawiazuje sie
L
| Zawieszanie | | Zawieszanie balondw na kje wedzamicze
|  batondw | iwdzkiwedzamicze

!

= Chicdzenie =] Dotemp. <10°C wewnatz batonu
Pojemnikowanie Okreslenie wydajnosci gotowego produktu
™1 iwatenie | | w%wstosurkudo surowea
|
Wydajno$< w gramicach 109-113%

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty
— wyprodukowana kielbasa biata surowa,

— wypetniona tabela ,.Zapotrzebowanie na surowce”,
— wypetniona tabela .,Ocena organoleptyczna kietbasy biatej surowej”,
— wypetniony formularz ,,Wydajnos¢ wyrobu gotowego”

oraz

przebieg produkgji kietbasy bialej surowej i uporzadkowania stanowiska pracy.
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Zapotrzebowanie na surowce
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Lp.

Nazwa surowca, potproduktu

j.m.

llo$¢ na 100
kg

llos¢ na 10 kg

Ocena organoleptyczna kielbasy bialej surowej

Lp. Cecha

Wymagania jakosciowe

Ocena badanej probki kietbasy biatej surowe;j

1. Wyglad

Kietbasa w ostonkach naturalnych,
odkrecana, zwigzana w konicach. Na
przekroju widoczne czastki
rozdrobnionego miesa, pofgczone masg
wigzgca, rGwnomiernie rozmieszczone.

2. Ksztatt

Ksztatt jelita wieprzowego cienkiego
o diugosci okoto 10-15 cm

3. | Konsystencja

Luzna

Zapach charakterystyczny dla kietbasy

4, Zapach z miesa wieprzowego i wotowego
solonego, niewedzonej
Wydajnosé produktu gotowego
Lp. Nazwa J.m. Wartosc
1. |Masasurowca kg
2. |Masa produktu gotowego kg
3. |Wydajnosc produktu gotowego %

Whiosek (na podstawie poréwnania wydajnosci rzeczywistej z teoretyczna):
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