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Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

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

swoOj 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 zgtos przez podniesienie rgki 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 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujacego.

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

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



Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje zwigzang z produkcja 900 kg poledwicy sopockiej 1 kontrolg jej jakosci.

Korzystajac z Receptury na poledwice sopockq, Instrukcji technologicznej produkcji poledwicy sopockiej oraz

Instrukcji laboratoryjnych, sporzadz nast¢pujace dokumenty:

— wykaz ilosciowy surowcow, dodatkow i materiatow pomocniczych potrzebnych do wyprodukowania
900 kg poledwicy sopockiej - wypetnij Tabele 1,

— schemat technologiczny produkcji polgdwicy sopockiej z uwzglgdnieniem parametrow technologicznych
od momentu pobrania surowcoéw do magazynowania gotowego wyrobu,

— Wwykaz urzadzen stosowanych do produkcji poledwicy sopockiej z uwzglednieniem operacji
technologicznych — wypetnij Tabelg 2,

— wykaz odczynnikow, sprzetu oraz urzadzen do wykonania badan laboratoryjnych — wypetnij Tabele 3,

- Ksigge HACCP — arkusz monitorowania CCP, dziatania korygujace w procesie produkcji poledwicy
sopockiej — wypetnij Tabele 4.

Wszystkie niezbg¢dne informacje oraz tabele do wypetnienia znajduja si¢ w arkuszu egzaminacyjnym.

Receptura na poledwice sopocka

Lp. | Surowiec, dodatek, material pomocniczy Jednostka Ilosé
1. Schab surowy kg 100,0
2. | Sol peklujaca kg 2,5
3. | Woda | 6,0

Wydajnos¢ produkcji poledwicy sopockiej wynosi 90% w stosunku do surowca migsnego.
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Instrukcja technologiczna produkcji poledwicy sopockiej

Do produkcji polgdwicy sopockiej wykorzystuje sie schab pozyskany z mtodych i dobrze umigsnionych sztuk
trzody chlewnej. Przygotowany do produkcji surowiec powinien by¢ doktadnie oddzielony od kosci
i wychtodzony do temperatury 4+6°C. W pierwszej kolejnosci porcje migsa poddaje si¢ procesowi peklowania
nastrzykowemu, podczas ktorego wprowadza si¢ domig$niowo solank¢ za pomoca nastrzykiwarki. Catkowity
czas peklowania w temperaturze 6+8°C wynosi 3 doby. Nastepnie migso trafia do masownicy w celu
uplastycznienia surowca i rownomiernego rozprowadzenia solanki. Po masowaniu z powierzchni surowca
usuwa sie drobne strz¢py migsa i thuszczu oraz poddaje si¢ je formowaniu i sznurowaniu.

Uformowany poétprodukt umieszcza si¢ na kijach wedzarniczych, a nastgpnie poddaje si¢ go sptukiwaniu
strumieniem zimnej wody i pozostawia do ociekni¢cia na ok. 1 godzing. Nast¢pnie podsusza si¢ Qo
w temperaturze 50°C przez 30 minut i przekazuje do wedzenia w komorach wedzarniczo-parzelniczych.
Proces wedzenia przeprowadza si¢ do momentu uzyskania na powierzchni barwy brazowej z odcieniem
ztocistym za pomoca goracego dymu W temperaturze 80°C, do osiagnigcia temperatury 60+68°C w centrum
geometrycznym porcji. Czas obrobki termicznej wynosi 3 godziny. Po wedzeniu i parzeniu poledwicg studzi
si¢ i chtodzi do temperatury 7°C w centrum geometrycznym batonu. Po chtodzeniu wyrdb gotowy dzieli si¢
na porcje o masie 400 g i pakuje proézniowo w foli¢ polietylenowa. Nastepnie poledwica jest pakowana
w pojemniki poliuretanowe o pojemnosci 20 kg. Zapakowanag poledwicge sopocka przechowuje
si¢ W temperaturze 4°C i wilgotnosci 85% do momentu dystrybucji.

Instrukcje laboratoryjne

1. Oznaczanie zawartoSci thuszczu w poledwicy sopockiej

Do ekstrakcji pobra¢ probke wysuszonej poledwicy sopockiej (moze to by¢ probka pozostata po oznaczeniu
wody metodg suszarkowa).

Kolbe destylacyjng aparatu Soxhleta wysuszy¢ w temperaturze 105°C w czasie 60 minut, po czym ochtodzi¢
w eksykatorze i zwazy¢ na wadze analitycznej. Do gilzy (uprzednio wysuszonej w temperaturze 105°C
w czasie 60 minut) przenies¢ ilosciowo przygotowang probke poledwicy sopockiej. Gilze z probkg przeniesé
do ekstraktora, a do kolby destylacyjnej wla¢ 150 cm? eteru naftowego. Potaczy¢ wszystkie elementy aparatu
Soxhleta i ogrzewaé na tazni piaskowej pod sprawnie dzialajacym wyciggiem. Czas ekstrakcji powinien
zapewni¢ co najmniej 30 przelewoéw. Po zakonczeniu ekstrakcji rozpuszczalnik oddestylowaé¢ na tazni
piaskowej pod sprawnie dzialajacym wyciagiem. Kolbe destylacyjng z tluszczem wysuszy¢, schiodzi¢
I zwazy¢ na wadze z doktadnos$cig do 0,001 g.

2. Oznaczanie pH poledwicy sopockiej

Do zlewki 0 pojemnosci 50 cm?® odwazy¢ 20 g rozdrobnionej probki poledwicy sopockiej. Nawazke przeniesé
ilosciowo do kolby stozkowej o pojemnosci 100 cm? poptukujac zlewke woda destylowana
w ilosci 20 cm®. Kolbe zamkna¢ doszlifowanym korkiem, wytrzasaé przez 15 minut, po czym otrzymang
zawiesing przesaczy¢ przez saczek z bibuty filtracyjne;.

Do zlewki odmierzyé 20 cm? przesaczu, zanurzyé w nim elektrode pehametru wyskalowanego wczeéniej za

pomoca roztwordéw buforowych i odczyta¢ pH poledwicy sopockie;.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

wykaz ilosciowy surowcow, dodatkow i materiatow pomocniczych potrzebnych do wyprodukowania
900 kg poledwicy sopockiej — Tabela 1.

schemat technologiczny produkcji poledwicy sopockiej z uwzglednieniem parametréw
technologicznych od momentu pobrania surowcoéw do magazynowania gotowego wyrobu,

wykaz urzadzen stosowanych do produkcji polgdwicy sopockiej z uwzglednieniem operacji
technologicznych — Tabela 2.

wykaz odczynnikow, sprzetu oraz urzadzen do wykonania badan laboratoryjnych — Tabela 3,

Ksigga HACCP — arkusz monitorowania CCP, dziatania korygujace w procesie produkcji poledwicy
sopockiej — Tabela 4.
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Tabela 1. Wykaz ilosciowy surowcéw, dodatkow i materialow pomocniczych potrzebnych
do wyprodukowania 900 kg poledwicy sopockiej

Lp. Surowiec, dodatek, material pomocniczy Jednostka Ilosé

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Schemat technologiczny produkcji poledwicy sopockiej z uwzglednieniem parametrow
technologicznych od momentu pobrania surowcow do magazynowania gotowego wyrobu
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Tabela 2. Wykaz urzadzen stosowanych do produkcji poledwicy sopockiej
z uwzglednieniem operacji technologicznych

Z wymienionych w tabeli Czes¢é b. nazw urzgdzen i operacji technologicznych wybierz wiasciwe dla
urzgdzen przedstawionych w Czesci a. i wpisz w odpowiednich wierszach

L Czesé a.
o Urzadzenie Nazwa urzadzenia Operacja technologiczna
1.
2.
3.
Cze$é b.
Nazwa urzadzenia Operacja technologiczna
Wilk Peklowanie migsa
Nastrzykiwarka Plastyfikacja migsa
Komora wedzarniczo-parzelnicza Sterylizacja konserw
Mieszarka Rozdrabnianie migsa
Masownica Wedzenie migsa
Autoklaw Mieszanie farszu migsnego
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Tabela 3. Wykaz odczynnikéw, sprzetu i urzadzen do wykonania badan laboratoryjnych

Badanie laboratoryjne Odczynniki Sprzet i urzadzenia

Oznaczanie zawartosci
thuszczu w poledwicy
sopockiej

Oznaczanie pH
poledwicy sopockiej
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Tabela 4. Ksiegga HACCP — arkusz monitorowania CCP, dzialania korygujace w procesie produkcji
poledwicy sopockiej

Uzupetnij tabele

Arkusz monitorowania CCP, dzialania korygujace

CCP | Etap produkcji Zagrozenie Srodki kontrolne | Dzialania korygujace
1 Odbidr migsa
Dozowanie
2. mieszanki
peklujacej

Przetrwanie

. T . Kontrola
3. Wedzenie nlepozqdanej temperatury i czasu
mikroflory
4. Pakowanie ‘ ZaDIECZySZQZGHIe Naprawa przqdzema
niepozadang mikroflora pakujacego

Kontrola sprawnosci
urzadzenia
chtodniczego

Magazynowanie | Rozwdj niepozadanej
mikroflory

Wykaz zagrozen, Srodkéw kontrolnych i dzialan korygujacych
(z wymienionych ponizej wybierz po jednym i wpisz w odpowiednie komorki tabeli powyzej).

mikrobiologiczna kontrola szczelnosci opakowan; zawyzona zawarto$¢ sktadnikow solanki
peklujacej; wycofanie surowca z produkcji; doprowadzenie do prawidtowej temperatury; obecnos¢
pasozytoOw; 0Ocena surowca; rozcienczanie do wlasciwego stezenia solanki; kontrola nawazania
sktadnikow solanki; kontrola temperatury 1 wilgotnos$ci
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