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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkeja i dystrybucja wyrobéw spozywezych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.XX

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypehia zdajacy
_ Miejsce na naklejk¢ z numerem
#
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem os$rodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut TG.XX-01-20.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020

CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke 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 blgdow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglos przez podniesienie reki przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z tre$cia zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie
jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakoficzenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
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 zespolu
nadzorujacego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opuscic salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajqcego tozsamoscé

Uklad graficzny
© CKE 2019
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacj¢ zwigzang z produkcja 1 200 kg baleronu wedzonego metoda tradycyjno-ekologiczng
i kontrola jego jakosci. Wyprodukowany w dniu 1 czerwca 2020 r. baleron w ilosci 40% ma by¢ zapakowany
w woreczki polietylenowe o masie 3 kg, a pozostata ilos¢ w woreczki po 6 kg.

Korzystajac z Opisu technologicznego produkcji baleronu wedzonego oraz Receptury do przygotowania

100 kg solanki, sporzadZ nastepujace dokumenty:

— wykaz ilosciowy sktadnikow solanki peklujacej i materiatbw pomocniczych do produkcji 1200 kg
baleronu wedzonego z karkowki w siatkach kurczliwych metoda tradycyjno-ekologiczna — wypetnij
Tabele 1.,

— schemat technologiczny produkcji baleronu wedzonego uwzgledniajgcy surowce, czynnosci i parametry
technologiczne oraz krytyczne punkty kontrolne CCP,

— wykaz maszyn i urzadzen stosowanych do produkeji baleronu wedzonego — wypelnij Tabele 2.,

— wykaz mozliwych zagrozen wystepujacych w procesie produkcji baleronu wedzonego oraz dziatan
zapobiegawczych/kontrolnych — wypetnij Tabelg 3.,

— analiz¢ stanu magazynowego dodatkow do produkcji wedzonek — wypetnij Tabele 4.,

— propozycj¢ etykiety do zamocowania na woreczkach polietylenowych z baleronem o masie
3 kg — wypehij Tabelg 5.

Wszystkie niezbedne informacje oraz tabele do wypelnienia znajduja si¢ w arkuszu egzaminacyjnym.

Opis technologiczny produkeji baleronu wedzonego

Surowcem do produkeji baleronu wedzonego jest karkowka wieprzowa bez kosci otrzymana z rozbioru
i wykrawania pottusz wieprzowych z hodowli ekologicznej. Aby wyprodukowac 1 200 kg baleronu, nalezy
pobra¢ z magazynu 1 400 kg karkoéwki. Do pobranej ilosci karkowki nalezy sporzadzi¢ 630 kg solanki.
Wykrojona i obrobiong karkoéwke poddaje sie peklowaniu zalewowemu w basenach, stosujac solanke
sporzadzona wedlug receptury dla okreslonej metody peklowania. Czas peklowania wynosi 8 dni
w temperaturze 4-6°C i wilgotnosci wzglednej powietrza 90+-95%. Zapeklowane karczki uklada si¢ na
kratach ze stali nierdzewnej w celu ocieknigcia solanki, a nastgpnie formuje nadajac regularny ksztatt. Po
uformowaniu karczkow naciaga si¢ na nie siatki kurczliwe, wykorzystujac w tym celu nadziewarki reczne do
wedzonek, a konce siatek zawigzuje klipsownicg. Batony zawiesza si¢ na wozku wedzarniczym i wprowadza
do pomieszczenia, gdzie nastgpuje proces osadzania trwajacy 2 godziny w temperaturze nie wyzszej niz 30°C.
Po uptywie tego czasu wozki wprowadza si¢ do komory parzelniczo-wedzarniczej i wedzi dymem cieptym
o temperaturze 25+40°C przez 2 do 24 godzin. Po uzyskaniu przez batony barwy ciemnowisniowej poddaje
si¢ je obrobee cieplnej. Do komory wprowadzana jest para grzejna o temperaturze 80+82°C i nastgpuje proces
parzenia przez 1,5+2,5 godziny. Po osiggni¢ciu wewnatrz baleronu temperatury 68+72°C nastepuje wstepne
studzenie powietrzem, az do odparowania powierzchni wedzonek. Nastepnie balerony chlodzi sie do
temperatury 10°C wewnatrz batonu. Gotowe wedzonki kieruje si¢ do pomieszczenia chlodniczego, ktore jest
wyposazone w urzadzenia chtodnicze. Odwazone na wagach automatycznych balerony pakuje si¢ w woreczki
polietylenowe i zamyka za pomoca zgrzewarek. Woreczki z baleronami umieszcza si¢ w pojemnikach
plastikowych po 12 kg. Gotowy wyrob przechowuje si¢ w magazynie w temperaturze 4+6°C i wilgotnosci
85%. Wyprodukowany baleron powinien byc¢ spozyty przed uptywem 21 dni od daty produkcji.
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Receptura do przygotowania 100 kg solanki

Pobrano z arkusze24.pl

Skladniki solanki Metody peklowania
do peklowania ] ]
migsa Kombinowana Trady‘c yna- Tradyc‘y.]na-
[kg] przyspieszona ekologiczna
Woda 83.75 83,00 82,85
S6l kuchenna 15,00 16,00 16,00
Saletra sodowa 0,15 0,10 0,15
Nitryt - 0,15 -
Cukier 0,25 0,28 0,30
Fosforany 0,20 0,25 -
[zolaty biatkowe 0,15 0,22 -
Przyprawy naturalne 0,50 - 0,70

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac¢ bedzie 6 rezultatow:

— wykaz ilo$ciowy sktadnikow solanki peklujacej i materiatéw pomocniczych do produkeji 1200 kg
baleronu wedzonego z karkowki w siatkach kurczliwych metoda tradycyjno-ekologiczng — Tabela 1.,

— schemat technologiczny produkcji baleronu wedzonego uwzgledniajacy surowce, czynnosci
i parametry technologiczne oraz krytyczne punkty kontrolne CCP,

— wykaz maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji baleronu wedzonego — Tabela 2.,

— wykaz mozliwych zagrozen wystepujacych w procesie produkcji baleronu wedzonego oraz dziatan
zapobiegawczych/kontrolnych — Tabela 3.,

— analiza stanu magazynowego dodatkow do produkcji wedzonek — Tabela 4,

— propozycja etykiety do zamocowania na woreczkach polietylenowych z baleronem o masie 3 kg —
Tabela 5.
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Tabela 1. Wykaz ilosciowy skladnikéw solanki peklujacej i materialéow pomocniczych do produkeji
1200 kg baleronu wedzonego z karkowki w siatkach kurczliwych metoda tradycyjno-ekologiczna

Uwaga! Wyniki obliczen zapisac z dokladnosciq do drugiego miejsca po przecinku

Dodatki/materialy pomocnicze | Jednostka miary Hosé
Solanka kg
Woda kg
Sol kuchenna kg
Saletra sodowa kg
Nitryt kg
Cukier kg
Fosforany kg
Izolaty biatkowe kg
Przyprawy naturalne kg
Siatka kurczliwa* metry
Woreczki polietylenowe - 3 kg sztuki
Woreczki polietylenowe - 6 kg sztuki
Pojemniki plastikowe sztuki

*10 metrow siatki kurczliwej wystarcza na 35 kg karkowki.

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Schemat technologiczny produkcji baleronu wedzonego uwzgledniajacy surowce, czynnosci
i parametry technologiczne oraz krytyczne punkty kontrolne CCP
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Tabela 2. Wykaz maszyn i urzadzen stosowanych do produkeji baleronu wedzonego

Tabela 3. Wykaz mozliwych zagrozen wystepujacych w procesie produkeji baleronu wedzonego oraz
dzialan zapobiegawczych/kontrolnych

Uzupelnij tabele wpisujgc odpowiedni do opisu zagrozZenia - rodzaj zagrozenia i dzialania
zapobiegawcze/kontrolne - 7 propozycji wymienionych pod tabelg.

Dzialania

Opis zagrozenia Rodzaj zagrozenia N
P g ) zag zapobiegawcze/kontrolne

Zbyt duza zawarto$¢ saletry
sodowej w solance

Uzycie do produkeji wody
zakazonej pateczka
okreznicy

Obecnos¢ fragmentow kosci
w migsniu karkowki

Obecnos¢ odchodow
gryzoni w magazynie

Zagrozenia: fizyczne / chemiczne / mikrobiologiczne / biologiczne.

Dzialania zapobiegawcze/kontrolne: deratyzacja / kontrola stezenia sktadnikow podczas przygotowania
solanki / kontrola jakosci przyjmowanej karkowki / systematyczne badanie wody.

Strona 6z 7



Pobrano z arkusze24.pl
Tabela 4. Analiza stanu magazynowego dodatkéw do produkcji wedzonek

Uwaga! Wyniki obliczen zapisac z dokladnosciq do drugiego miejsca po przecinku

Przyjeto — ilosé Wydano - ilos¢ Pozostalo- ilos¢
Nazwa dodatku [ke] [kg] [kgl

Sol kuchenna 152200

Saletra sodowa 50,00

Nitryt 25,00

Cukier 220.00

Fosforany 16,00

[zolaty biatkowe 32.00

Przyprawy

naturalne 148,00

Tabela 5. Propozycja etykiety do zamocowania na woreczkach polietylenowych z baleronem
o masie 3 kg

Wymagania Informacje na etykiecie

Nazwa produktu

Masa netto produktu w kg

Sktad surowcowy

Termin przydatnosci do
spozycia (nalezy poda¢ dzien,

C . Najlepiej spozy¢ przed: .........ccovivviniriiiniieninnns
miesigc i rok) SRS SECRIER

Inne informacje o produkcie:
— pochodzenie surowca

— zawartos¢ nitrytu

— zawartos$¢ fosforanow

Warunki przechowywania
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