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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 8 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
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z receptury na baleron gotowany, instrukcji technologicznej produkcji baleronu gotowanego oraz
instrukcji laboratoryjnych, zaplanuj produkcje 2 550 kg baleronu gotowanego i kontrole jego jako$ci.

W tym celu sporzadz:

— wykaz ilosciowy surowcow, dodatkéw i materiatdbw pomocniczych do produkcji 2 550 kg baleronu
gotowanego,

— schemat technologiczny produkcji baleronu gotowanego z uwzglednieniem operacji oraz parametréw
technologicznych,

— karte identyfikacji wybranych urzadzen do produkcji baleronu gotowanego,

— wykaz odczynnikow, sprzetu i urzgdzen do wykonania badan laboratoryjnych baleronu gotowanego,

— arkusz monitorowania krytycznych punktow kontrolnych CCP, uwzgledniajgcy dziatania korygujace
w produkcji baleronu gotowanego.

Receptura na baleron gotowany
Skiadnik Jednostka miary llosé
Karczek surowy kg 100,0
Sl peklujgca kg 2,5
Woda I 6,0

Uwaga: wydajnos¢ produkcji baleronu gotowanego wynosi 85% w stosunku do karczku surowego.

Instrukcja technologiczna produkcji baleronu gotowanego

Do produkgji baleronu gotowanego wykorzystuje sie mieso uzyskane z wykrawania karczku wieprzowego.
Surowiec powinien by¢ doktadnie oddzielony od kosci i wychtodzony do temperatury 4 + 6 °C. Mieso poddaje
sie procesowi peklowania nastrzykowego, podczas ktérego wprowadza sie domiesniowo solanke za pomocag
nastrzykiwarki. Catkowity czas peklowania w temperaturze 6 + 8 °C wynosi 3 doby. Nastepnie migso trafia
do masownicy w celu plastyfikacji surowca i rébwnomiernego rozprowadzenia solanki. Po masowaniu
Z powierzchni surowca usuwa sie drobne strzepy miesa i ttuszczu oraz poddaje sie go formowaniu
i sznurowaniu. Uformowany potprodukt umieszcza sie na kijach wedzarniczych, a nastepnie poddaje sie
sptukiwaniu strumieniem zimnej wody i pozostawia do ociekniecia na okofo 1 godzine. Nastepnie podsusza
sie go w temperaturze 50 °C przez 30 minut i przekazuje do obrobki termicznej w komorach wedzarniczo-
parzelniczych. Proces wedzenia odbywa sie w temperaturze 40 °C, a parzenia w temperaturze 80 + 82 °C
do osiggniecia wewnatrz batonu temperatury 68 + 72 °C w czasie 3 godzin. Po obrdébce cieplnej baleron
studzi sie i chtodzi do temperatury 7 °C wewnatrz batonu. Wychtodzony baleron gotowany dzieli sie na porcje
o masie 500 g i pakuje prézniowo w folie polietylenowg. Opakowaniem zbiorczym sg pojemniki poliuretanowe
zawierajgce po 25 kg baleronu gotowanego. Zapakowany baleron gotowany przechowuje sie w temperaturze
4 °C i wilgotnosci powietrza 85% do momentu dystrybuc;ji.
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Instrukcje laboratoryjne do produkcji baleronu gotowanego

Oznaczanie zawartosci ttuszczu metoda Soxhleta

Do badania pobraé¢ prébke wysuszonego baleronu gotowanego. Kolbe destylacyjng aparatu Soxhleta
wysuszy¢ w temperaturze 105 °C w czasie 60 minut, po czym ochtodzi¢ w eksykatorze i zwazy¢ na wadze
laboratoryjnej. Do gilzy z bibuly filtracyjnej (uprzednio wysuszonej w temperaturze 105 °C przez 60 minut)
przenies¢ ilosciowo przygotowang probke baleronu gotowanego. Gilze z prébkg przenies¢ do ekstraktora,
a do kolby destylacyjnej wlaé 150 cm?® eteru naftowego. Potgczyé wszystkie elementy aparatu Soxhleta
i ogrzewac na tazni piaskowej pod sprawnie dziatajgcym wyciggiem. Czas ekstrakcji powinien zapewni¢ co
najmniej 30 przelewdéw. Po zakonczeniu ekstrakcji eter naftowy oddestylowa¢ na tazni piaskowej pod
sprawnie dziatajgcym wyciggiem. Kolbe destylacyjng z tluszczem wysuszy¢, schtodzi¢ i zwazy¢ na wadze
laboratoryjnej z doktadnoscig do 0,001 g.

Oznaczanie pH

W zlewce o pojemnosci 50 cm® odwazyé 20 g rozdrobnionej probki baleronu gotowanego. Nawazke
przeniesé ilosciowo do kolby stozkowej o pojemnosci 100 cm? z doszlifowanym korkiem, poptukujgc zlewke
wodg destylowang w ilosci 50 cm®. Kolbe zamknaé korkiem, wytrzgsaé przez 15 minut, po czym otrzymang
zawiesine przesaczy¢ przez saczek z bibuly filtracyjnej. Do zlewki odmierzy¢ 20 cm?® przesgczu, zanurzyé
w nim elektrode pehametru, wyskalowanego wczesniej za pomocg roztworu buforowego i odczytac
pH baleronu gotowanego.

Oznaczanie zawartosci soli metodg Mohra

Rozdrobniong probke baleronu gotowanego zwazy¢ na wadze laboratoryjnej, umiesci¢ w kolbie stozkowej
0 pojemnosci 200 cm®, za pomocg cylindra miarowego dodaé¢ 100 cm® wody destylowanej i ogrzewaé
na wrzgcej fazni wodnej przez 15 minut, mieszajgc od czasu do czasu. Po przestygnieciu dodaé¢ 5 kropli
chromianu VI potasu K,CrOa.. Biurete napetni¢ mianowanym roztworem azotanu V srebra AgNOs i probke
miareczkowac do otrzymania pomarahczowego zabarwienia.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut
Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

— wykaz ilosciowy surowcow, dodatkéw i materiatdbw pomocniczych do produkcji 2 550 kg baleronu
gotowanego (Tabela 1),

— schemat technologiczny produkcji baleronu gotowanego z uwzglednieniem operacji oraz parametréw
technologicznych,

— karta identyfikacji wybranych urzgdzen do produkcji baleronu gotowanego (Tabela 2),

— wykaz odczynnikéw, sprzetu i urzadzen do wykonania badan laboratoryjnych baleronu gotowanego
(Tabela 3),

— arkusz monitorowania krytycznych punktéw kontrolnych CCP, uwzgledniajgcy dziatania korygujgce
w produkcji baleronu gotowanego (Tabela 4).
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Tabela 1. Wykaz ilosciowy surowcow, dodatkéw i materiatéw pomocniczych do produkcji 2 550 kg
baleronu gotowanego

Surowce / dodatlg | materiaty Jednostka llosé
pomocnicze
Karczek surowy kg
Peklosal kg
Woda I
Opakowania jednostkowe szt.
Opakowania zbiorcze szt.

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Schemat technologiczny produkcji baleronu gotowanego z uwzglednieniem operacji oraz
parametréw technologicznych
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Tabela 2. Karta identyfikacji wybranych urzadzen do produkcji baleronu gotowanego

Wyglad urzadzenia

Nazwa urzadzenia

Operacja technologiczna

Uwaga: z podanych w zamieszczonej ponizej czesci tabeli nazw urzadzenh oraz operacji technologicznych
wybierz po jednej wiasciwej i wpisz w odpowiednie komérki wolne tabeli

Nazwa urzadzenia

Operacja technologiczna

o Wilk

¢ Nastrzykiwarka

e Komora wedzarniczo-parzelnicza
e Mieszarka

e Masownica

e Autoklaw

Peklowanie miesa

Plastyfikacja miesa
Sterylizacja konserw
Rozdrabnianie miesa
Wedzenie i parzenie produktéw

Mieszanie farszu miesnego
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Tabela 3. Wykaz odczynnikow, sprzetu i urzadzen do wykonania badan laboratoryjnych
baleronu gotowanego

Badanie laboratoryjne Odczynniki Sprzet i urzadzenia

Oznaczanie zawartosci

ttuszczu w metodg Soxhleta

Oznaczanie pH

Oznaczanie zawartosci soli

metodg Mohra
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Tabel 4. Arkusz monitorowania krytycznych punktéw kontrolnych CCP uwzgledniajacy dziatania
korygujace w produkcji baleronu gotowanego

Etap produkcji

(CCP) Zagrozenie* Srodki kontrolne* Dziatania korygujace*

1. Odbiér miesa

2. Dozowanie
mieszanki
peklujacej

Przetrwanie niepozgdanej

3. Wedzenie mikroflory

Zanieczyszczenie

4. Pakowanie . . .
niepozadang mikroflorg

Rozwdéj niepozadanej

5. Magazynowanie mikroflory

*z wymienionych okreslen wybierz poprawne i wpisz w odpowiednie komorki tabeli:
o mikrobiologiczna kontrola szczelnosci opakowan,
e zawyzona zawartos¢ skladnikow solanki peklujacej,
e wycofanie surowca z produkciji,
o doprowadzenie do prawidtowej temperatury,
e obecnosé pasozytow,
e 0Cena surowca,
e rozcienczenie solanki do wlasciwego stezenia,
e kontrola odwazania sktadnikow solanki,
e kontrola temperatury i wilgotnosci,
¢ kontrola temperatury,
e wycofanie uszkodzonych opakowan produktu,
e doprowadzenie do prawidtowej temperatury i wilgotnosci.
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Przygotuj uczniéw do egzaminu zawodowego na zawodowe.edu.pl
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