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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:

- swéj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikaciji,

numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 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 zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy 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 opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

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

Uktad graficzny
© CKE 2020

Narzedzia dla nauczycieli zawodowych: zawodowe.edu.pl
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z receptury na satatke z kurczakiem, opisu procesu technologicznego, informacji potrzebnych
do wypetnienia etykiety oraz wymagan jakosciowych produktu, zaplanuj produkcie 600 kg satatki
z kurczakiem na drugiej zmianie w dniu 10 czerwca biezgcego roku.
W tym celu sporzgdz:
— wykaz ilosciowy surowcow i dodatkéw do produkcji 600 kg satatki z kurczakiem,
— wykaz ilosciowy materiatbw pomocniczych do zapakowania 600 kg satatki z kurczakiem
uwzgledniajgcy 2% strat opakowan jednostkowych,
— propozycje fragmentu etykiety na opakowanie jednostkowe satatki z kurczakiem o masie 500 g,
— karte oceny jakosci wyprodukowanej sataki z kurczakiem,
— schemat technologiczny produkcji satatki z kurczakiem uwzgledniajgcy operacje oraz krytyczne punkty
kontrolne CCP.

Receptura na 100 kg satatki z kurczakiem

Sktadnik llosé [kg]
Piersi z kurczaka grillowane 12
Marchew 20
Majonez 10
Musztarda 5
Ziemniaki 12
Seler 10
Ogorki kiszone 14
Jabtka 10
Groszek konserwowy 6
Przyprawy (s6l, cukier, pieprz) tgcznie 1

Opis procesu technologicznego

Satatke otrzymuje sie w wyniku zmieszania ze sobg poszczegdlnych sktadnikéw. Przyjete do zaktadu
surowce, dodatki i materiaty pomocnicze ocenia sie ilosciowo i jakosciowo. Warzywa surowe poddaje sie
obrébce wstepnej, a nastepnie gotowaniu i obieraniu. Warzywa konserwowe i kiszone, po otwarciu
opakowan, oddziela sie od zalewy. Jabtka myje sie i usuwa skorke. Piersi z kurczaka po obrdobce wstepne;j
przyprawia sie i grilluje. Wszystkie sktadniki satatki, z wyjagtkiem groszku, kroi sie w kostke, nastepnie
doktadnie miesza sie z majonezem i musztardg. Satatke doprawia sie solg, cukrem i pieprzem. Gotowg
satatke w 40% pakuje sie w pojemniki z tworzywa sztucznego o masie 250 g, a pozostatg ilo§¢ w opakowania
o masie 500 g. Opakowania szczelnie zamyka sie wieczkiem i nakleja etykiete. Opakowania jednostkowe
0 masie 250 g umieszcza sie w kartonach po 20 sztuk, a opakowania o masie 500 g po 12 sztuk w jednym
kartonie. Kartony z satatkg umieszcza sie po 27 sztuk na jednej palecie i magazynuje w temperaturze od
0 °C do 4 °C. Gotowy wyréb nalezy spozy¢ w ciggu 7 dni od daty jej przygotowania. Satatka z kurczakiem
przeznaczona jest do bezposredniego spozycia, bez obrdbki cieplnej.
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Informacje potrzebne do wypetnienia etykiety
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Najczesciej wystepujgce alergeny pokarmowe:
1.

Zboza zawierajgce gluten (ij. pszenica, zyto, jeczmien, owies, pszenica orkisz, kamut lub ich odmiany
hybrydowe) oraz produkty pochodne

Skorupiaki i produkty pochodne.

Jaja i produkty pochodne

Ryby i produkty pochodne

Orzeszki ziemne (orzeszki arachidowe) i produkty pochodne

Soja i produkty pochodne

Mleko i produkty pochodne (tgcznie z laktozg)

Orzechy, tj. migdaly, orzechy laskowe, orzechy wioskie, orzechy nerkowca, orzechy pekan, orzechy
brazylijskie, pistacje/orzech pistacjowy, orzechy makadamia i produkty pochodne

Seler i produkty pochodne

10. Gorczyca i produkty pochodne

11. Nasiona sezamu i produkty pochodne

12. Dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/l w przeliczeniu na SO
13. tubin i produkty pochodne

14. Mieczaki i produkty pochodne

Wartosé odzywcza 100 g produktu:

Biatko 3,1 g

Weglowodany 7,1 g (w tym cukry 4,3 g)

Tluszcze 6,9 g (w tym ttuszcze nasycone 0,7 g)

Sol 0,4 mg

Wartos$¢ energetyczna 100 g produktu: 432 kJ / 103 kcal

Wymagania jakosciowe dla satatki z kurczakiem

Cecha Wymagania

Wyglad Widoczne cate lub rozdrobnione kawatki warzyw, owocéw oraz

produktéw miesnych zmieszane z majonezem i musztardg

Barwa Witasciwa dla wystepujgcych warzyw, owocow, produktow miesnych

oraz dodatkow

Smak i zapach Charakterystyczny dla wystepujgcych swiezych, gotowanych lub

konserwowanych warzyw, owocow, grillowanych produktow miesnych
oraz dodatkéw, bez obcych smakdéw i zapachéw

Zawartosc¢ otowiu nie wiecej niz 0,05 mg/kg
Zawartos¢ kadmu nie wiecej niz 0,02 mg/kg
Chlorek sodu 0,3+0,8%
Azotany nie wiecej niz 200 mg/kg
Kwasowos¢ czynna pH 3,5+ 5,5
Szczelnos¢ opakowania Szczelne

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac¢ bedzie 5 rezultatow:

— wykaz ilosciowy surowcéw i dodatkéow do produkcji 600 kg satatki z kurczakiem (Tabela 1.),
— wykaz ilosciowy materiatbw pomocniczych do zapakowania 600 kg satatki z kurczakiem
uwzgledniajgcy 2% strat opakowan jednostkowych (Tabela 2.),

— propozycja fragmentu etykiety na opakowanie jednostkowe safatki z kurczakiem o masie 500 g
(Tabela 3.),

— karta oceny jakosci wyprodukowanej sataki z kurczakiem (Tabela 4.),

— schemat technologiczny produkcji satatki z kurczakiem uwzgledniajgcy operacje oraz krytyczne
punkty kontrolne CCP.
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Tabela 1. Wykaz ilosciowy surowcow i dodatkéw do produkcji 600 kg satatki z kurczakiem

Surowce llo$¢ [kg]

Grillowane piersi z kurczaka

Marchew

Majonez

Musztarda

Ziemniaki

Seler

Ogoérki kiszone

Jabtka

Groszek konserwowy

Przyprawy (sol, cukier, pieprz)

Tabela 2. Wykaz iloSciowy materiatéw pomocniczych do zapakowania 600 kg satatki,
uwzgledniajacy 2% strat opakowan jednostkowych

Materiat pomocniczy llos¢ [szt.]

Pojemniki z tworzywa sztucznego o masie 250 g
(bez strat)

Pojemniki z tworzywa sztucznego o masie 250 g
(z uwzglednieniem strat)

Pojemniki z tworzywa sztucznego o masie 500 g
(bez strat)

Pojemniki z tworzywa sztucznego o masie 500 g
(z uwzglednieniem strat)

Kartony do zapakowania pojemnikoéw o masie
250 ¢

Kartony do zapakowania pojemnikow o masie
500¢

Palety

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Tabela 3. Propozycja fragmentu etykiety na opakowanie jednostkowe satatki z kurczakiem
0 masie 500 g

Nazwa produktu

Masa netto

Sktadniki

Alergeny

Wartos¢ odzywcza 500 g produktu

Wartos¢ energetyczna 500 g produktu

Termin przydatnosci do spozycia

Przeznaczenie produktu

Numer partii:

(jest to data przydatnosci do spozycia
Z oznaczeniem zmiany produkcyjnej.
A - zmiana pierwsza; B - zmiana
druga)

Warunki przechowywania produktu
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Tabela 4. Karta ocena jakosci wyprodukowanej satatki z kurczakiem

Cecha

Wynik badania

Ocena zgodnosci
Z wymaganiami*

Wyglad obecne cate i rozdrobnione kawatki warzyw, jabtka oraz
zgrillowanej piersi z kurczaka, zmieszane z majonezem
i musztarda

Barwa wiasciwa dla warzyw, owocow, zgrillowanej piersi

Z kurczaka oraz dodatkéw w satatce

Smak i zapach

brak obcych smakow i zapachéw, charakterystyczny dla
majonezu i musztardy oraz wystepujgcych gotowanych
warzyw, jabtka, kiszonego ogorka i grillowanej piersi
kurczaka

Zawartosc¢ otowiu 0,04 mg/kg
Zawartos¢ kadmu 0,03 mg/kg
Zawartosc¢ chlorku sodu 0,6%
Zawartos¢ azotanow 180 mg/kg
Kwasowos¢ czynna pH 4,3

Szczelno$¢ opakowania

opakowanie szczelne

Whniosek: Partia badanego produktu spetnia wymagania jakosciowe TAK / NIE**

* wpisac: zgodny lub niezgodny
** podkresli¢ prawidlowg odpowiedz
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Schemat technologiczny produkcji satatki z kurczakiem uwzgledniajacy operacje oraz krytyczne
punkty kontrolne CCP

(Nalezy zachowac kolejno$¢ operacji technologicznych)
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