CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyroboéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Symbol kwalifikacji: SPC.02

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem os$rodka
Numer stanowiska
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut SPC.02-02-26.01-SG
EGZAMIN ZAWODO PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2026 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

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

2. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 6 stron i nie zawiera btedoéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

4. Czas rozpoczecia i zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

5. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

6. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

7. Po zakohczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty jego wykonania oraz arkusz egzaminacyjny
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

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

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
**w przypadku otrzymania naklejki
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w dokumentacji techniczno-technologicznej i wyposazenia
stanowiska egzaminacyjnego, wykonaj nastepujgce prace:

sporzadz zapotrzebowanie na surowce, przyprawy i materialy pomocnicze do produkcji 200 kg
kietbasy zwyczajnej - uzupetnij tabele 1,

sporzadz wykaz parametrow operacji i procesow jednostkowych w procesie produkcji kietbasy
zwyczajnej - uzupetnij tabele 2,

dobierz maszyny/urzadzenia stosowane w procesie produkcji kietbasy zwyczajnej — uzupemhij
tabele 3,

zapoznaj sie z instrukcjg obstugi znajdujgcej sie na stanowisku egzaminacyjnym
maszyny/urzgdzenia, a nastepnie dokonaj jej obstugi, wykorzystujgc dostepne surowce i materiaty.

Zgtos Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki, gotowosé¢ do uruchomienia maszyny/
urzadzenia i rozpoczecia obstugi.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegajgc zasad bhp. ppoz., ochrony
srodowiska oraz segregacji odpadéw. Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

Dokumentacja techniczno-technologiczna

Receptura na 1 tone kietbasy zwyczajnej przy sredniej wydajnosci 100 %
Lp. Surowiec Jedr_nostka llosé
miary
1. Mieso wieprzowe K. I kg 500
2. Mieso wotowe KI. | kg 350
3. Podgardle skérowane kg 50
4. Kazeinian sodu suchy kg 20
Jednostka ‘s
Lp. Przyprawy miary llosé
1. Pieprz naturalny kg 2,5
2. Majeranek kg 0,7
3. Czosnek Swiezy kg 2,0
4. Sol warzona kg 2,0
Lp. Materialy pomocnicze Jedn_ostka llosé
miary
1. Kietbasnice m 1650
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Instrukcja technologiczna produkcji kietbasy zwyczajnej
Odwaz surowce i przyprawy oraz odmierz jelita zwane kietbasnicami zgodnie z receptura.
Rozdrobnij kolejno mieso wieprzowe, podgardle i mieso wotowe za pomocg wilka stosujgc
odpowiednio sita o oczkach 10, 5, 3 mm.
Kutruj mieso, przyprawy i kazeinian sodu z dodatkiem wody za pomoca kutra, do momentu uzyskania
jednorodnej, dobrze zwigzanej masy o temperaturze nie wyzszej niz 15 °C.
Mieszaj uzyskang mase w mieszarce az do rownomiernego rozmieszczenia sktadnikow.
Napetnij jelita masg za pomoca nadziewarki i zwigz kohcowki kietbasnic przedza.
Osadzaj kietbasy w pomieszczeniach o intensywnym ruchu powietrza w temperaturze nie wyzszej niz
30 °C przez okoto 40 min.
Osusz powierzchnie batonéw nadmuchem powietrza w temperaturze 40+60 °C.
Prowadz wedzenie gorgcym dymem w komorze wedzarniczo-parzelniczej w temperaturze 45+80 °C
przez 70+80 minut do osiggniecia barwy ciemnobrgzowej, a nastepnie sparz w temperaturze
72+75 °C przez 25+40 minut do osiggniecia wewnatrz batonu temperatury 68+72 °C.
Ostudz kietbasy przez okofo 5 minut do osiggniecia temperatury okoto 40 °C wewnatrz batonu
stosujgc natrysk zimnej wody.

10. Obniz temperature wewnatrz batonu ponizej 10 °C zimnym powietrzem.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie beda podlegaé 3 rezultaty:

oraz

zapotrzebowanie na surowce, przyprawy i materialy pomocnicze do produkcji 200 kg kietbasy
zwyczajnej - tabela 1,

wykaz parametréw operaciji i procesow jednostkowych w procesie produkcji kietbasy zwyczajnej —
tabela 2,

wykaz maszyn/urzadzen wykorzystywanych do produkcji kietbasy zwyczajnej — tabela 3.

przebieg obstugi maszyny/urzgdzenia znajdujgcego sie na stanowisku egzaminacyjnym.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce, przyprawy i materialy pomocnicze do produkcji
200 kg kietbasy zwyczajnej

Lp. Surowiec Jedr!ostka llos¢
miary
1. Mieso wieprzowe K. I kg
2. Mieso wotowe KI. | kg
3. Podgardle skérowane kg
4. Kazeinian sodu suchy kg
Jednostka ‘2
Lp. Przyprawy miary llos¢
1. Pieprz naturalny kg
2. Majeranek kg
3. Czosnek Swiezy kg
4. Sol warzona kg
Lp. Materialy pomocnicze Jedr!ostka llosé
miary
1. Kietbasnice m

Miejsce na obliczenia
(nie podlega ocenie)
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Tabela 2. Wykaz parametrow operaciji i procesow jednostkowych w procesie produkcji kietbasy
zwyczajnej

Operacjal/proces jednostkowy Parametry operacji/procesu jednostkowego

Rozdrabnianie

Kutrowanie

Osadzanie

Osuszanie

Wedzenie

Parzenie

Studzenie

Chiodzenie
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Tabela 3. Wykaz maszyn/urzadzen wykorzystywanych do produkcji kietbasy zwyczajnej

Maszyny/urzadzenia

Udziat maszyny/urzadzenia
w procesie produkcji
[TAK/NIET*

Autoklaw

Komora wedzarniczo-parzelnicza

Kuter

Zamykarka prozniowa

Kociot warzelny

Nadziewarka

Nastrzykiwarka

Mieszarka

Wilk

Zamrazarka fluidyzacyjna

*wpisac Tak, jezeli maszyna/urzadzenie jest uzywana w procesie produkcji lub Nie, jezeli
maszyna/urzgdzenie nie jest uzywana w procesie produkciji
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