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Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywezych
Oznaczenie kwalifikacji: T.16
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejk¢ z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

T.16-01-18.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_ Rok 2018
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

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

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

— swoj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 stron i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

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

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

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ salg/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 opisu procesu produkcji oraz specyfikacji wyrobu gotowego, sporzadz dokumenty zwigzane
z planowaniem produkcji i kontrolg jakosci 750 kg satatki z kurczakiem, produkowanej na pierwszej zmianie
w dniu 10 stycznia 2018 roku.

W tym celu:
— sporzadz schemat technologiczny produkciji satatki z kurczakiem z uwzglednieniem CCP (wskaz co
najmniej dwa, wpisujagc CCP),
— ustal i zapisz zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materialy pomocnicze (opakowania); uwzglednij
dwuprocentowe straty opakowan jednostkowych,
— sporzadz wykaz badan umozliwiajacych kontrole bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobu gotowego,

— uzupelnij etykiete na opakowanie jednostkowe.

Wszystkie formularze do wypelnienia sa zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym.

Tabela 1. Opis procesu produkcji salatki z kurczakiem

Satatke otrzymuje sie w wyniku zmieszania z majonezem skiadnikéw, ktérych udziat procentowy jest nastepujgcy:
marchew (20%), majonez (15%), ziemniaki (14%), ogorki kiszone (14%), seler (10%), jabtka (10%), grillowane piersi
z kurczaka (8%), kukurydza konserwowa (5%), groszek konserwowy (3%), przyprawy (sol, cukier, pieprz — tgcznie 1%).
Przyjete do zaktadu surowce, dodatki i materiaty pomocnicze poddane sg kontroli ilosciowej i jakosciowej. Warzywa
surowe poddaje sie obrébce wstepnej, gotowaniu i obieraniu, a warzywa konserwowane i kiszone po otwarciu
opakowan oddzielane sg od zalewy. Owoce (jabtka) myje sie i usuwa skérke. Piersi z kurczaka po obrébce wstepnej
przyprawia sie i grilluje. Wszystkie sktadniki z wyjgtkiem groszku i kukurydzy konserwowe] poddaje sie krojeniu
i miesza sie z majonezem. Gotowg satatke doprawia sie solg, pieprzem, cukrem i pakuje w pojemniki z tworzywa
sztucznego, szczelnie zamyka sie zakrywka i nakleja etykiete. Opakowania jednostkowe umieszcza sie w kartonach
i magazynuje do momentu przygotowania do dystrybucji.

W procesie produkcji nie wykorzystuje sie substancji konserwujgcych. Z uwagi na stosowane sktadniki oraz produkcje
musztardy w zaktadzie i jej uzycie do innych wyrobéw satatka zawiera alergeny: seler i sladowe ilosci gorczycy.
Produkt jest wolny od GMO.
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Tabela 2. Specyfikacja wyrobu gotowego

Nazwa wyrobu: Satatka z kurczakiem

Zastosowanie i przeznaczenie produktu
Przeznaczony do bezposredniego spozycia bez obrébki cieplnej. Spozycie wykluczone dla oséb uczulonych na
alergeny oraz dzieci do 3-go roku zycia.

Wymagania organoleptyczne

Wyglad mieszanki: widoczne cate lub rozdrobnione kawatki warzyw, owocéw oraz produktéw miesnych,
zmieszanych z majonezem. Barwa wiasciwa dla wystepujacych warzyw, owocéw, produktéw miesnych oraz
dodatkow. Smak i zapach charakterystyczny dla wystepujgcych swiezych, gotowanych lub konserwowanych warzyw,
owocow, grillowanych produktéw miesnych, przypraw i majonezu, bez obcych smakow i zapachow.

Wymagania fizykochemiczne

Zawartos$¢ metali i zwigzkéw szkodliwych dla zdrowia:
— ofowiu — nie wiecej niz 0,05 mg/kg

— kadmu — nie wiecej niz 0,02 mg/kg

— azotandéw — nie wiecej niz 200 mg/kg

Zawartos¢ chlorku sodu — 0,3-0,8%

Kwasowos¢ czynna pH—od 3,5do 5,5

Szczelnosé opakowania — szczelne

Oznakowanie etykiety — zgodnie z rozporzgdzeniem

Wymagania mikrobiologiczne
Escherichia coli— nie wiecej niz 10°w1g
Salmonella — nieobecne w 25 g

Wartos¢ odzywecza (100 g produktu)
wartos¢ energetyczna 432kJ/103 kcal
biatko3,1g

weglowodany 7,1 g, wtymcukry 43 g
ttuszcze 6,9 g, w tym ttuszcze nasycone 0,7 g
sod 0,4 mg

Pakowanie

Opakowanie jednostkowe/cateringowe stanowi pojemnik z tworzywa sztucznego szczelnie zamknietego zakrywka
z naklejong etykieta. Gramatura produktu: masa netto 250 g.

Opakowania zbiorcze stanowig kartony mieszczgce po 25 opakowan jednostkowych.

Znakowanie

Oznakowanie musi zawierac: nazwe produktu, producenta z danymi teleadresowymi, nr partii, sktadniki, mase netto,
termin przydatnosci do spoiycia, sposéb spoiycia, (przeznaczenie), temperature przechowywania, wartosc
odzywczg, informacje o zawartosci konserwantow lub ich braku, zawartosci alergendw.

Przechowywanie
Magazyny czyste, przewiewne, bez obecnosci szkodnikdw i ich sladéw, o temperaturze od 0°C do 4°C. Wyroby
sktadowane sg w opakowaniach zbiorczych kartonowych lub skrzynkach z tworzywa sztucznego na paletach.

Termin przydatnosci do spozycia

7 dni od daty produkeji podany w uktadzie rok-miesigc-dzieh.

Data przydatnosci z oznaczeniem zmiany produkcyjnej jest jednoczesnie numerem partii. A — zmiana pierwsza,
B — zmiana druga.

Transport
Srodki transportu czyste, bez obcych zapachéw zapewniajgce temperature od 0°C do 4°C (izoterma lub chtodnia).
Towar musi by¢ zabezpieczony przed uszkodzeniami i szkodliwym wptywem warunkdéw atmosferycznych.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:
— schemat technologiczny produkcji satatki z kurczakiem z uwzglgdnieniem CCP,

— zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materialy pomocnicze (opakowania),
— wykaz badan umozliwiajgcych kontrole bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobu gotowego,

— etykieta na opakowanie jednostkowe.
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Schemat technologiczny produkcji salatki z kurczakiem z uwzglednieniem CCP
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Zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materialy pomocnicze (opakowania)

Surowce, dodatki

llogé (kg)

{wartosci podac z doktadnoscig do liczb catkowitych
lub do jednego miejsca po przecinku)

Materiaty pomocnicze (opakowania)

(wpisana liczba sztuk powinna uwzgledniac 2% strat opakowan jednostkowych)

Rodzaj opakowania

Liczba sztuk
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Wykaz badan umezliwiajacych kontrole bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobu gotowego

Wyréb gotowy: Satatka z kurczakiem

Rodzaj zagrozenia

Rodzaj badania lub kontroli oraz identyfikowane zagrozenia

chemiczne

mikrobiologiczne

fizyczne

Etykieta na opakowanie jednostkowe

Nazwa produktu

Satatka z kurczakiem

Nazwa i adres producenta

Firma Jarzynka, ul. Marchewkowa 3, 00-190 Warszawa

Sktadniki

Warunki przechowywania

Masa netto

Wartos¢ odzywcza (porcji
w opakowaniu)

Termin przydatnosci
do spozycia

Nr partii

Inne informacje
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Miejsce na obliczenia niepodlegajace ocenie
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