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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swéj 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*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

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

Zapoznaj sie 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 zespotu
nadzorujgcego.

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 przewodniczgcego zespotu
nadzorujgcego.

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 tozsamos$c
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z podanej receptury, opisu procesu technologicznego oraz wymagan dla gotowego produktu

zaplanuj produkcje kietbasy jatowcowej z 700 kg surowca miesnego.

Sporzadz:

— wykaz ilosciowy surowcow uwzgledniajgcy wielkosé produkcji (Tabela 1),

— zestawienie iloSci kietbasy jatowcowej wytworzonej z 700 kg surowca miesnego uwzgledniajgce
wydajnos¢ produkcji oraz zapotrzebowanie ilosciowe na materiaty pomocnicze do produkcji (Tabela 2),

— wykaz maszyn i urzgdzen niezbednych do produkcji kietbasy jatowcowej (Tabela 3),

— karte oceny partii kietbasy jatowcowej na podstawie wynikéw badan laboratoryjnych (Tabela 4),

— schemat blokowy produkcji kietbasy jatowcowej uwzgledniajgcy operacje, parametry technologiczne oraz
krytyczne punkty kontrolne CCP.

Receptura na kietbase jalowcowa ze 100 kg surowca miesnego
Surowce llosé [kg]

Mieso wieprzowe peklowane klasy | 20
Mieso wieprzowe peklowane klasy Il A 50
Mieso wieprzowe peklowane klasy |l 20
Tluszcz drobny twardy* 10
Pieprz naturalny 0,20
Suche owoce jatowca 0,15
Woda 5

Materialy pomocnicze llos¢
Ostonki naturalne 60 m na 100 kg surowca miesnego
Worki termokurczliwe 1 szt. na 2 kg kietbasy jatowcowe;j

*ttuszcz drobny twardy zalicza sie do surowca miesnego

Opis procesu technologicznego

Surowce miesne peklowane, ttuszcz oraz przyprawy poddaje sie ocenie jakosciowej. Nastepnie surowce
miesne rozdrabniania sie¢ w wilku. Stopien rozdrobnienia zalezy od rodzaju surowca miesnego, ktory
rozdrabnia sie na siatkach o wielkosci oczek: migso Kkl. | - 20 mm, kl. 1l - 8 mm, Kl. lll i ttuszcz drobny twardy
- 3 mm. Nastepnie mieso klasy Il i ttuszcz drobny twardy rozdrabnia sie w kutrze z dodatkiem zimnej wody.
Po rozdrobnieniu skfadniki miesne i ttuszcz drobny miesza sie w mieszarce dodajgc przyprawy, tzn. pieprz
i suche owoce jatowca, ktére wczesdniej rozdrabnia sie za pomocg mtynka. Przygotowane wczesniej ostonki
naturalne napetnia sie gotowg masg za pomocg nadziewarki, odkrecajgc batony i formujgc je w wianki.
Napetnione jelita odstawia sie do osadzenia na kijach w wozkach wedzarniczych, w celu ich osuszenia,
poprawy waloréw smakowo - zapachowych i $cislejszego utozenia masy wewngtrz batonéw. Proces
osadzania trwa 4 godziny w temperaturze 15 °C. Nastepnie wprowadza si¢ kietbasy do komory wedzarniczej.
Pierwszy etap wedzenia odbywa sie w temperaturze 60 °C przez okoto 2,5 godziny, nastepnie ma miejsce
pieczenie w temperaturze okoto 80+90 °C az do osiaggniecia wewnatrz batonu kietbasy temperatury 70 °C
i uzyskania brgzowej barwy na powierzchni. Pod koniec wedzenia do paleniska dodaje sie gatgzki jatowca.
Po wedzeniu i pieczeniu kietbasy chtodzi sie w chtodni do temperatury ponizej 18 °C. Nastepnego dnia
kietbasy wedzi sie powtdrnie chtodnym dymem o temperaturze 30 °C przez 8 do 10 godzin. Po zakornczeniu
procesu wedzenia zimnego, kietbasy podsusza sie w ciemnym, chtodnym i przewiewnym pomieszczeniu
suszarni przez 5 do 6 dni, w temperaturze okoto 5 °C, przy wilgotnosci 70+80%, az do momentu osiggniecia
wymaganej masy

Wydajnos¢ produkgji kietbasy jatowcowej wynosi 75% w stosunku do surowca miesnego.

Wyprodukowang kietbase w 40% pakuje sie w specjalnym agregacie do pakowania prézniowego w worki
termokurczliwe o pojemnosci 2 kg. Pozostata ilos¢ kietbasy jatowcowej umieszczana jest w pojemnikach
plastikowych i przekazywana do sprzedazy luzem. Gotowg kietbase nalezy przechowywa¢ w temperaturze
15 °C i wilgotnosci 70+80%.
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Wymagania dla gotowego produktu

Lp. Cecha Wymagania

1. | Barwa Ciemnobrgzowa, wyréwnana na catej powierzchni,
charakterystyczna dla produktu mocno wedzonego

2. | Wyglad Powierzchnia kietbasy jest sucha, rGwnomiernie
pomarszczona, ostonka scisle przylega do farszu

3. | Konsystencja Stata, twarda i sprezysta

4. | Smak i zapach Swoisty dla chudej kietbasy wieprzowej, stono-pieprzny
z wyczuwalnym smakiem jatowca o wyraznym zapachu
wedzonego miesa i jatowca,

5. | Zawartosc soli w [%], nie wiecej niz 3,5

6. | Zawartos¢ wody w [%], nie wiecej niz 60,0

7. | Zawartos¢ tluszczu w [%], nie wiecej niz 35,0

8. | Zawartos¢ biatka w [%], nie mniej niz 15,0

9. | Zawartos¢ azotanow (lll) w przeliczeniu

na NaNO, w [%], nie wiecej niz 0,0125

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac¢ bedzie 5 rezultatéw:
wykaz iloéciowy surowcéw uwzgledniajgcy wielkos¢ produkcji - Tabela 1,
zestawienie ilosci kietbasy jatowcowej wytworzonej z 700 kg surowca miesnego uwzgledniajgce
wydajno$¢é produkcji oraz zapotrzebowanie ilosciowe na materiaty pomocnicze do produkcji

- Tabela 2,

wykaz maszyn i urzgdzen niezbednych do produkgji kietbasy jatowcowej - Tabela 3,
karta oceny partii kietbasy jatowcowej na podstawie wynikdw badan laboratoryjnych - Tabela 4,
schemat blokowy produkcji kietbasy jatowcowej uwzgledniajgcy operacje, parametry technologiczne

oraz krytyczne punkty kontrolne CCP.
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Tabela 1. Wykaz ilosciowy surowcéw uwzgledniajacy wielkosé produkciji

Nazwa surowca Jednostka miary llos¢é*
Mieso wieprzowe klasy | kg
Mieso wieprzowe klasy Il A kg
Mieso wieprzowe klasy I kg
Thuszcz drobny twardy kg
Pieprz naturalny* kg
Suche owoce jatowca* kg
Woda kg

*wyniki obliczen zapisa¢ z doktadnos$cig do drugiego miejsca po przecinku

Tabela 2. Zestawienie ilosci kietbasy jalowcowej wytworzonej z 700 kg surowca miesnego
uwzgledniajace wydajnos$¢ produkcji oraz zapotrzebowanie ilosciowe na materiaty

pomocnicze do produkcji

Zestawienie Jednostka miary llos¢
llos¢ kietbasy jatowcowej wytworzonej
z 700 kg surowca miesnego kg
z uwzglednieniem wydajnosci produkcji
Ostonki naturalne m.b.
Worki termokurczliwe
szt.

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Tabela 3. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkciji kietbasy jalowcowej

Nazwa maszyny/urzadzenia

Tabela 4. Karta oceny patrtii kietbasy jatowcowej na podstawie wynikéw badan laboratoryjnych

Ocena zgodnosci

Cecha Wynik badania o
z wymaganiami
B Ciemnobrgzowa na catej
arwa . o
powierzchni kietbasy
Ostonka réwnomiernie
Wyglad pomarszczona i scisle przylega
do farszu
Konsystencja Twarda

Smak i zapach

Stony i pieprzny, wyczuwalny
smak jatowca i wedzonego
miesa

na NaNO., [%)]

Zawartosc soli [%] 3,3
Zawartos¢ wody [%] 60,5
Zawartosc ttuszczu [%] 35,0
Zawartosc biatka [%] 16,5
Zawartos¢ azotanow (l1l) w przeliczeniu 0.0125

Whiosek: Partia badanego produktu spetnia wymagania jakosci TAK / NIE**

* wpisac: zgodny lub niezgodny

** podkresli¢ lub zakre$li¢ prawidtowg odpowiedz
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Schemat blokowy produkcji kielbasy jatowcowej uwzgledniajacy czynnosci, parametry
technologiczne oraz krytyczne punkty kontrolne CCP
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