CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: TG.02

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypehia zdajacy
) Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego* PESEL i z kodem os$rodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut TG.02-01-20.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020 PODSTAWA PROGRAMOWA

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. NaKARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 stron i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie rgki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

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

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zgto$§ gotowos$¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzj¢ przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opuscic salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.

(98]

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajac z danych zawartych w Recepturze na 100 kg migsa mielonego garmazeryjnego, wypeinij
Zapotrzebowanie na surowce, dodatki i opakowania do produkcji 5 000,0 kg miesa mielonego
garmazeryjnego — Tabela 1.

Zapoznaj si¢ z Opisem produkcji migsa mielonego garmazeryjnego, a nastgpnic dobierz maszyny
1 urzadzenia niezbedne do produkcji migsa mielonego garmazeryjnego W poszczegolnych etapach produkc;i,
uzupehniajgc Tabele 2. — Wykaz maszyn i urzqdzen do produkcji migsa mielonego garmazeryjnego dobranych
do kolejnych etapow w linii technologicznej.

Zapoznaj si¢ z Instrukcjg obstugi maszyny/urzadzenia, a nastgpnie obstuz maszyne/urzadzenie znajdujaca si¢
na stanowisku egzaminacyjnym, wykorzystujgc surowce i materiaty dostepne na stanowisku. Uzupetnij Karte
pracy maszyny/urzqdzenia — Tabela 3.

Sprzetu, narzedzi 1 urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Zgtos Przewodniczqcemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do uruchomienia maszyny/urzqdzenia
I rozpoczecia obstugi.

Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

Wszystkie informacje niezbedne do rozwigzania zadania oraz druki do wypelnienia znajdujg si¢ w arkuszu
egzaminacyjnym.
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Receptura na 100 kg mi¢sa mielonego garmazeryjnego

Surowce Tlos¢

[ka]
1. | Wotowina klasy II — mig¢so niepeklowane 40
2. | Wieprzowina klasy Il — mig¢so niepeklowane 25
3. | Tluszcz drobny 15
4. | Biatko uwodnione 20

OPIS PRODUKCJI MIESA MIELONEGO GARMAZERYJNEGO

Ogolne wymagania przy produkcji mi¢sa mielonego garmazeryjnego

Migso przed zmieleniem poddaje si¢ ocenie, podczas ktorej usuwa si¢ zanieczyszczenia, odtamki kosci
1 inne cze$ci nasuwajace podejrzenie.

Wszelkie czynnosci od momentu dostarczenia migsa do momentu schtodzenia migsa zmielonego wykonuje
sie¢ w ciggu godziny, przy czym temperatura wewnetrzna mig¢sa nie powinna przekracza¢ 7°C, a temperatura
pomieszczen nie powinna przekraczac¢ 12°C.

1. Wstepne rozdrabnianie

Migso niepeklowane wotowe klasy II i wieprzowe klasy II oraz thuszcz drobny w proporcjach okreslonych
recepturg rozdrabnia si¢ w wilku z szarpakiem.

2. Mieszanie

Bialko ro$linne uwadnia si¢ w proporcji 1:1,5 (biatko : woda). Nastepnie stopniowo dodaje si¢ wstepnie
rozdrobnione niepeklowane mig¢so wolowe, wieprzowe oraz tluszcz. Calo$¢ miesza si¢ w mieszarce przez
okoto 2 minuty w celu rownomiernego wymieszania wszystkich sktadnikow.

Stosuje si¢ mieszarki z podwdjnym ptaszczem w celu chtodzenia mieszanego produktu. Mieszarki pracuja
pod obnizonym ci$nieniem.

3. Rozdrabnianie wlasciwe

Wymieszane sktadniki kieruje si¢ do wilka z sitem o $rednicy 3 mm gdzie poddaje si¢ je wlasciwemu
rozdrobnieniu.

4. Formowanie, pakowanie

Po zakonczeniu procesu produkcyjnego mielone migso garmazeryjne formuje si¢ i pakuje w opakowania
jednostkowe o masie 500 graméw w urzadzeniu dozujaco-pakujacym.

5. Wazenie, etykietowanie, wykrywanie metali

Masa opakowania sprawdzana jest przez kontrolery wagowe z wmontowanym systemem sortowania
wagowego, etykieciarkg i detektorem metalu.

6. Chlodzenie miesa mielonego

Opakowania jednostkowe z migsem mielonym garmazeryjnym za pomocg przenos$nika tasmowego
transportowane sg do chtodni tunelowej. Migso powinno osiaggna¢ temperature nie wyzsza niz 2°C.

Migso mielone garmazeryjne w opakowaniach jednostkowych za pomoca automatycznej pakowaczki
wkladane jest do kartonéw. Masa migsa w kartonach powinna wynosi¢ 25 kilograméw. Opakowania zbiorcze
uktadane sg na paletach po 20 sztuk.

7. Magazynowanie

Migso mielone garmazeryjne w opakowaniach zbiorczych przechowywane jest w magazynach chtodniczych
w temperaturze nie wyzej niz 2°C, przy wilgotnosci powietrza 85%, nie dtuzej niz 96 godzin.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlegaé¢ beda 3 rezultaty:
— zapotrzebowanie na surowce, dodatki i opakowania do produkcji 5 000,0 kg migsa mielonego
garmazeryjnego — Tabela 1,
— wykaz maszyn i urzadzen do produkcji migsa mielonego garmazeryjnego dobranych do kolejnych
etapow w linii technologicznej — Tabela 2,
— karta pracy maszyny/urzadzenia — Tabela 3,
oraz
przebieg obstugi maszyny/urzadzenia przygotowanego na stanowisku pracy.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce, dodatki i opakowania do produkcji

5 000 kg miesa mielonego garmazeryjnego

Lp. Surowce i dodatki llos¢ [ka]
1. | Wotowina klasy II — migso niepeklowane
2. | Wieprzowina klasy Il — migso niepeklowane
3. | Tluszcz drobny
4. | Biatko uwodnione
Opakowania Ilo$¢ [sztuki]
5. | Opakowania jednostkowe o masie netto 500 g
6. | Opakowanie zbiorcze: kartony po 25 kg
. Opakowanie transportowe: palety po 20 sztuk opakowan

zbiorczych

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Tabela 2. Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji migsa mielonego garmazeryjnego dobranych do
kolejnych etapéw w linii technologicznej

Kolejne etapy w linii technologicznej

Urzadzenie do produkcji mig¢sa mielonego

9 produkcji mi¢sa mielonego garmazeryjnego garmazeryjnego
1. | Wstepne rozdrabnianie

2. | Mieszanie

3. | Rozdrabnianie wlasciwe

4. | Formowanie, pakowanie

5. | Wazenie, etykietowanie, wykrywanie metali

6. | Transport opakowan jednostkowych

7. | Chlodzenie do temp. ponizej 2°C

8 | Pakowanie w opakowania zbiorcze
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Tabela 3. Karta pracy maszyny/urzadzenia

Nazwa maszyny/urzadzenia

Przeznaczenie maszyny/urzadzenia
(np.: rozdrabnianie, ubijanie)

Charakterystyczne parametry
pracy maszyny/urzadzenia

(np.: moc, napiecie zasilania, masa
wsadu, czas pracy)

(Zapisz co najmniej 3 parametry charakterystyczne dla
maszynylurzqdzenia)

Warunki zwigzane z bezpieczna
obsluga maszyny/urzadzenia
(np.: miejsce pracy, warunki
otoczenia itp.)

(Zapisz co najmniej 2 warunki zwigzane z bezpieczng
obstugq)

Zagrozenia dla zdrowia lub zycia
pracownika obslugujacego
maszyne¢/urzadzenie

(porazenie prgdem elektrycznym,
skaleczenie)

(Zapisz co najmniej 2 zagrozenia dla zdrowia lub Zycia
pracownika)

Zabezpieczenia lub ostrzezenia,
ktore posiada maszyna/urzadzenie
(wlgcznik — wylgcznik, klik — klak,
predkos¢ obrotowa w zaleznosci od
stosowanego mieszadta)

(Zapisz przynajmniej 3 zabezpieczenia lub ostrzezenia)
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