CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja i dystrybucja wyrobéw spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: SPC.XX

Wypetnia zdajgcy

) . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajgcego PESEL i z kodem o$rodka

Czas trwania egzaminu: 150 minut.

EGZAMIN ZAWODOWY

CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2019

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.

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

swoj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikaciji,

numer zadania,

- numer stanowiska.

3. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 6 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

5. Czas rozpoczecia i zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

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

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

8. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c

Uktad graficzny
© CKE 2020



Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z opisu procesu technologicznego oraz zamieszczonej receptury sporzgdz dokumenty zwigzane
z planowaniem i kontrolg jakosci produkcji, analizg zagrozen i gospodarowaniem zasobami magazynowymi
w procesie produkcji 2 ton kietbasy rzeszowskiej. Do dystrybucji nalezy 30% wyprodukowanej kietbasy
zapakowac¢ prézniowo w opakowania jednostkowe tzn. worki foliowe po 0,8 kg, pozostatg ilos¢ w worki
foliowe po 4 kg.

Sporzgdz:

— wykaz ilosciowy surowcow, dodatkéw oraz opakowan jednostkowych i zbiorczych do produkcji 2 ton
kietbasy rzeszowskiej (Tabela 1),

— schemat blokowy produkciji kietbasy rzeszowskiej uwzgledniajgcy czynnosci technologiczne (Tabela 2),

— wykaz parametrow technologicznych do etapéw produkciji kietbasy rzeszowskiej i krytycznych punktéw
kontrolnych CCP (Tabela 3),

— karte analizy zidentyfikowanych zagrozen i dziatan zapobiegawczych w procesie produkcji kietbasy
rzeszowskiej (Tabela 4),

— karte stanu magazynowego opakowan jednostkowych i zbiorczych w produkciji kietbasy rzeszowskiej
(Tabela 5).

Opis procesu technologicznego

W produkcji kietbasy rzeszowskiej surowce miesne peklowane i przyprawy ocenia sie pod wzgledem jakosci
i odwaza w ilosciach zgodnych z recepturg. Rozdrabnianie surowca odbywa sie w wilku wyposazonym
w zestaw tngcy sktadajgcy sie z nozy i siatek o réznej wielkosci oczek. Stopien rozdrobnienia zalezy od
rodzaju surowca miesnego. Mieso wieprzowe klasy | rozdrabnia sie na siatkach o oczkach 20 mm, klasy Il
— 0 10 mm, klasy Il — 3 mm. Mieso wotowe natomiast rozdrabniane jest na siatkach o oczkach 3 mm
i dodatkowo kutrowane. Podczas kutrowania dodaje sie przyprawy oraz wode lodowa. Kutruje sie do
uzyskania jednorodnej masy o temperaturze nie wyzszej niz 15 °C. Tak uzyskany surowiec miesny miesza
sie w mieszarce do rownomiernego rozmieszczenia wszystkich skfadnikow. Gotowym farszem, za pomocag
nadziewarki, napetnia sie scisle jelita wieprzowe kietbadnice. Otrzymane zwoje kietbas pozostawia sie do
osadzania przez ok. 2 godziny w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C. Po osadzeniu kietbase wedzi sie
dymem gorgcym o temperaturze 45+80 °C przez ok. 70 minut, do uzyskania brgzowej barwy. Nastepnie
kietbase piecze sie w temperaturze 85 °C przez ok. 30 minut do osiggniecia wewnatrz batonu temperatury
68+72 °C. Proces wedzenia i pieczenia prowadzi sie w komorach wedzarniczo-parzelniczych. Po obrébce
cieplnej kietbasy chtodzi sie do temperatury 15 °C wewnatrz batonu. Wyprodukowang kietbase rzeszowskg
pakuje sie w opakowania jednostkowe, ktérymi sg worki foliowe o masie 0,8 kg oraz 4,0 kg. Tak zapakowang
kietbase umieszcza sie nastepnie w opakowaniach zbiorczych — kartonach, zawierajgcych po 4 kilogramy
kietbasy. Zapakowang w ten sposob kietbase przechowuje sie w magazynie w temperaturze 4+6 °C
i wilgotnosci 85%.

Receptura na 100 kg kietbasy rzeszowskiej
Nazwa surowca llos¢ [kg]
Mieso wieprzowe klasy | 45
Mieso wieprzowe klasy Il 35
Mieso wieprzowe klasy llI 10
Mieso wotowe klasy | 10
Zestaw przypraw: pieprz, czosnek, kardamon 0,2
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac bedzie 5 rezultatéow:

— wykaz ilosciowy surowcéw, dodatkéw oraz opakowan jednostkowych i zbiorczych do produkcji 2 ton
kietbasy rzeszowskiej (Tabela 1),

— schemat blokowy produkgiji kietbasy rzeszowskiej uwzgledniajgcy czynnosci technologiczne (Tabela 2),

— wykaz parametrow technologicznych do etapéw produkcji kietbasy rzeszowskiej i krytycznych punktow
kontrolnych CCP (Tabela 3),

— karta analizy zidentyfikowanych zagrozen i dziatan zapobiegawczych w procesie produkcji kietbasy
rzeszowskiej (Tabela 4),

— karta stanu magazynowego opakowan jednostkowych i zbiorczych w produkcji kietbasy rzeszowskiej
(Tabela 5).

Tabela 1. Wykaz ilosciowy surowcow, dodatkéw oraz opakowan jednostkowych i zbiorczych
do produkciji 2 ton kietbasy rzeszowskiej

Jednostka

Surowce/opakowania miary llos¢
Mieso wieprzowe klasy | kg
Mieso wieprzowe klasy Il kg
Mieso wieprzowe klasy Il kg
Mieso wotowe klasy | kg
Zestaw przypraw: pieprz, czosnek, kardamon kg
Worki foliowe na kietbase o masie 0,8 kg szt.
Worki foliowe na kietbase o masie 4 kg szt.
Opakowania zbiorcze — kartony na 4 kg szt.
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Tabela 2. Schemat blokowy produkcji kietbasy rzeszowskiej uwzgledniajgcy czynnosci
technologiczne
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Tabela 3. Wykaz parametrow technologicznych do etapéw produkcji kietbasy rzeszowskiej
i krytycznych punktow kontrolnych CCP

Parametry technologiczne
etapow produkciji kietbasy
rzeszowskiej

Etapy produkciji kietbasy
rzeszowskiej

Krytyczne punkty
kontrolne CCP*

*Jesli ,TAK” — oznacz CCP

Tabela 4. Karta analizy zidentyfikowanych zagrozen i dziatan zapobiegawczych w procesie
produkcji kietbasy rzeszowskiej

Opis zagrozenia Rodzaj zagrozenia' Dziatania zapobiegawcze?
czarno-brgzowe plamy na
powierzchni batonéw
kietbasy
obecno$¢ odchoddw gryzoni
na podfodze w magazynie
zbyt duza zawartosé
dodatkow wspomagajgcych
peklowanie
uzycie do produkcji wody
zakazonej bakterig
Escherichia coli

1. wybra¢ z podanych: fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne, biologiczne

2. wybra¢ z podanych: badanie laboratoryjne sktadu solanki peklujgcej, systematyczne badanie
mikrobiologiczne wody, kontrola temperatury podczas pieczenia kietbasy, przeprowadzenie deratyzacii
magazynu
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Tabela 5. Karta stanu magazynowego opakowan jednostkowych i zbiorczych w produkcji kietbasy
rzeszowskiej

Przvieto — Stan magazynowy po
. ZyJet Wydano - ilosé produkciji kietbasy
Nazwa opakowania ilos¢ L
[szt.] rzeszowskiej
[szt.]
[szt.]

Worki foliowe na kietbase 1800
0 masie 0,8 kg
Worki foliowe na kietbase 2000
0 masie 1,0 kg
Worki foliowe na kietbase 5 000
0 masie 4,0 kg
Worki foliowe termokurczliwe 5000
na kietbase o masie 1,0 kg
Kartonowe opakowania 2 800
zbiorcze na 2 kg
Kartonowe opakowania 1400
zbiorcze na 4 kg
Kartonowe opakowania 850
zbiorcze na 10 kg

Uwaga: jesli brak wpisz ,,0”
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