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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkeji wyrobéw spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.16
Numer zadania: 01

Miejsce na naklejke z numerem

Wypehnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

Numer PESEL zdajacego*

T.16-01-16.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

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

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

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,
— numer zadania,

— numer stanowiska.

3. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglo$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

5. Czas rozpoczgcia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

6. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i1 organizacji
pracy.

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

8. Po wuzyskaniu 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 na kietbasg jatowcowa, Opisu procesu technologicznego oraz Cennika surowcow
1 materialdw pomocniczych zaplanuj produkcje¢ kietbasy jatowcowej z 500 kg surowca migsnego.
Sporzadz niezbedna do zaplanowania produkcji dokumentacje, zawierajaca:
— zapotrzebowanie ilosciowe na poszczegdlne surowce oraz catkowita mas¢ surowcow
uwzgledniajac wielkos¢ produke;i,
— 1lo$¢ kietbasy jalowcowej wytworzonej z 500 kg surowca migsnego z uwzglednieniem
wydajnosci produkciji,
— zapotrzebowanie ilo§ciowe na materiaty pomocnicze (jelita, opakowania jednostkowe),
— calkowity koszt wytworzenia kietbasy jalowcowej z uwzglednieniem kosztow wszystkich
surowcow 1 materialdéw pomocniczych, a takze kosztéw robocizny i1 kosztéw wydziatowych,
— wykaz maszyn i1 urzadzen niezbednych do produkcji z zachowaniem kolejnosci poszczegolnych
etapow procesu produkcji,
— schemat blokowy produkc;ji kietbasy jatowcowe;.

Do opracowania zadania wykorzystaj formularze zamieszczone w Arkuszu egzaminacyjnym.

Receptura na kielbase jalowcowa ze 100 kg surowca mi¢snego

Surowce
Nazwa llos¢
Mieso wieprzowe klasy | 20,00 kg
Mieso wieprzowe klasy lIA 50,00 kg
Mieso wieprzowe klasy I 20,00 kg
Ttuszcz drobny twardy - stonina 10,00 kg
Sél peklujaca 2,00 kg
Cukier 0,20 kg
Pieprz czarny 0,17 kg
Suche owoce jatowca 0,12 kg
Woda 51
Materiaty pomocnicze

Jelita wieprzowe cienkie 60 m na 100 kg surowca miesnego
Worki do pakowania prézniowego 1 szt. na 1 kg kietbasy jatowcowej

Wydajno$¢ produkcji wynosi 75% w stosunku do surowca migsnego (slonine traktuje sie jako
surowiec miesny).
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Opis procesu technologicznego

Surowce przyjmowane do zaktadu sg doktadnie sprawdzane, a nastepnie magazynowane w odpowiednich
warunkach. Produkcje kielbasy jalowcowej rozpoczyna si¢ od wstepnego rozdrobnienia migsa
wieprzowego poszczegdlnych klas oraz stoniny w wilku z wykorzystaniem szarpaka. Nastepnie surowiec
pekluje si¢ na sucho, poprzez przesypywanie solg peklujaca, kazdej klasy migsa oddzielnie. Peklowane
mi¢so przechowuje si¢ w temperaturze 6°C przez okoto 48 godzin.

Nastepny etap rozdrabniania odbywa si¢ rowniez w wilku. Stopien rozdrobnienia zalezy od rodzaju
surowca migsnego, ktory w klasach rozdrabnia si¢ do wielkosci: migso kl. I — okoto 20 mm, kl. IT — okoto
8 mm, kl. IIT 1 slonina — okoto 3 mm. Migso klasy III i stoning dodatkowo rozdrabnia si¢ w kutrze
z dodatkiem 5 litréw zimnej wody.

Po rozdrobnieniu caly surowiec migsny miesza si¢ w mieszalce dodajac reszte przypraw: cukier, pieprz
1 suche nasiona jatowca, przy czym pieprz i nasiona jatowca wcze$niej rozdrabnia si¢ za pomocg mtynka.
Gotowa masa napelnia si¢ jelita wieprzowe za pomoca nadziewarki odkrecajac batony, formujac je
w wianki. Jelita wczesniej przygotowuje si¢ do produkcji poprzez moczenie ich w zimnej wodzie przez
okoto 20 minut.

Napetnione jelita odstawia si¢ do osadzenia na kijach, w celu ich osuszenia, poprawy waloréw smakowo-
zapachowych 1 $cislejszego utozenia masy wewnatrz batonéw. Proces osadzania trwa 4 godziny, odbywa
si¢ w temperaturze 15°C.

Komore wedzarnicza rozgrzewa si¢ do temperaturze okolo 50°C, wedliny wiesza si¢ w komorze
w odstepach kilku centymetrowych, aby si¢ nie stykaly. Osusza si¢ je okoto 30 minut, przy duzym ruchu
powietrza 1 matej ilosci dymu. Gdy powierzchnia kietbas jest sucha, zaczyna si¢ wlasciwy proces
wedzenia.

Pierwszy etap wedzenia odbywa si¢ w temperaturze 60°C przez okoto 2,5 godziny, nastgpnie ma miejsce
podpiekanie w temperaturze okoto 80-90°C az do osiggnigcia wewnatrz wyrobu temperaturze 70°C
1 uzyskania bragzowej barwy kietbasy. Pod koniec wedzenia do paleniska dodaje si¢ troche gatazek jatowca.
Po wedzeniu kietbase chtodzi si¢ w chtodni do temperatury ponizej 18°C. Nastepnego dnia wedzi sig
powtdrnie chtodnym dymem o temperaturze 30°C przez okoto 8 do 10 godzin.

Po zakonczeniu procesu wedzenia zimnego, kielbas¢ podsusza si¢ w ciemnym, chtodnym i przewiewnym
pomieszczeniu /suszarni/ przez 5 do 6 dni, w temperaturze okoto 15°C, przy wilgotnosci 70-80%, az do

osiggnigcia wymaganej masy. Po tym czasie kietbasa jalowcowa nadaje si¢ do sprzedazy.

Z wyprodukowanej kietbasy wigkszos¢ sprzedawana jest luzem, tylko 20% kietbasy pakuje si¢ prozniowo
w specjalne worki foliowe o pojemnosci 1 kg.

[lo$¢ wyprodukowanej kietbasy oblicza si¢, bioragc pod uwage wydajnos$¢ produkcji w stosunku do surowca
migsnego.

Wydajnos$¢ produkcji kietbasy jatowcowej wynosi 75% w stosunku do surowca migsnego.

Oznacza to, ze w przypadku uzycia 100 kg surowca migsnego, koncowa waga wedliny wynosi 75 kg
mimo, iz waga farszu, zgodnie z powyzszg receptura, wynosi 107,49 kg.
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Koszty wytworzenia = koszty surowcow i materialdw pomocniczych + koszty robocizny + koszty
wydziatowe.

Koszty robocizny = ilo§¢ roboczogodzin potrzebnych do wyprodukowania kietbasy jatowcowej z 500 kg

surowca migsnego x koszty roboczogodziny ponoszone przez pracodawce.

Ilo$¢ roboczogodzin potrzebnych do wyprodukowania kietbasy jatowcowej z 500 kg surowca migsnego
wynosi 20.

Koszty roboczogodziny ponoszone przez pracodawce wynoszg 26 zt.

Koszty wydziatowe (energia, itp.) stanowig 90% kosztow robocizny.

Uwaga!

Wszystkie obliczenia nalezy poda¢ z doktadnoscig do dwoch miejsc po przecinku.

Cennik surowcow

Nazwa Cena
Mieso wieprzowe klasy | 11,50 zt/kg
Mieso wieprzowe klasy IIA 6,20 zt/kg
Mieso wieprzowe klasy Il 6,50 zt/kg
SAl peklujaca 2,50 zt/kg
Cukier 2,10 zt/kg

Pieprz naturalny

5,80 z1/100g

Suche owoce jatowca 8 z1/100g
Woda 0,40 zt/100I
Cennik materiatéw pomocniczych
Jelita wieprzowe cienkie 10 zt/20m
Worki do pakowania prézniowego 50,40 z4/100 szt.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac bedzie S rezultatow:
— Zapotrzebowanie iloSciowe na poszczegdlne surowce oraz calkowita masa surowcow

uwzgledniajaca wielkos$¢ produkcii,

— llos¢ kietbasy jatowcowej wytworzonej z 500 kg surowca migsnego z uwzglednieniem
wydajnosci produkcji oraz zapotrzebowanie ilosciowe na materialy pomocnicze,

— Calkowity koszt wytworzenia kietbasy jalowcowej z 500 kg surowca migsnego,

— Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji kietbasy jatowcowe;,

— Schemat blokowy produkc;ji kietbasy jalowcowe;.
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1. Zapotrzebowanie iloSciowe na poszczegolne surowce oraz calkowita masa surowcow
uwzgledniajaca wielko$¢ produkeji
Receptura na 100 kg Zapotrzebowanle surowcowe
Nazwa surowca surowca - -
miesnego Obliczenia na Wynik

500 kg surowca miesnego

Surowce razem

Strona 5z 9

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl




2. Hlos¢ Kkielbasy jalowcowej wytworzonej z 500 kg surowca mi¢snego z uwzglednieniem wydajnosci
produkcji

llos¢ kietbasy jatowcowe;j
wytworzonej z 500 kg
surowca miesnego

Zapotrzebowanie iloSciowe na materialy pomocnicze (jelita, opakowania jednostkowe)

Jelita wieprzowe cienkie

Opakowania jednostkowe
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3. Calkowity koszt wytworzenia Kielbasy jalowcowej z 500 kg surowca mi¢snego z uwzglednieniem
kosztow:

— surowcow 1 materiatldw pomocniczych,

— robocizny i kosztéw wydziatowych.

Nazwa surowca Zapotrzebowanie Cennik Koszty

Surowce razem

Uwaga! Wody w kalkulacji kosztédw produkcji nie uwzglednia sie, poniewaz koszt ten jest znikomy.

Materiaty pomocnicze

Materiaty pomocnicze razem

Koszty robocizny

Koszty wydziatowe

Catkowity koszt
wytworzenia
kietbasy
jatowcowej

2 500 kg surowca
miesnego
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4. Wykaz maszyn i urzadzen niezbe¢dnych do produkcji z zachowaniem kolejnosci poszczegolnych
etapow procesu produkcji

Strona 8 z 9

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl




5. Schemat blokowy produkcji kielbasy jalowcowej
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