Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

CENTRALNA
KOMISJA

Uktad graficzny © CKE 2016

EGZAMINACYJNA

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie badan analitycznych

Oznaczenie arkusza: A.60-01-17.01
Oznaczenie kwalifikacji: A.60
Numer zadania: 01

Rok 2017
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Wypeltnia egzaminator

Kod osrodka

Numer PESEL zdajacego*

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzi

ien

Miesigc

Rok

Godzina rozpoczgcia egzaminu

Numer
stanowiska

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢




Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Numer
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. Wykaz sprzetu i odczynnikow niezbednych do wykonania zadania — Tabela 1
Zapisane:

Oznaczanie kwasowosci aktywnej mleka

Sprzet miarowy: cylinder miarowy o poj. 100 cm’

Sprzet pozostaty: tryskawka, zlewki, pehametr, elektroda kombinowana (lub zespolona lub zestaw elektrod do pomiaru pH), statyw do
elektrody

Kryterium jest spelnione, jezeli zdajgcy wymienil przynajmniej 3 pozycje (lgcznie z obu grup), w tym pH-metr

2

Odczynniki: woda destylowana

Oznaczanie kwasowosci miareczkowej magki

Sprzet miarowy: biureta o pojemnosci 10 cm’ lub 25 cm’, cylinder miarowy o poj. 100 cm’

Sprzet pozostaty: waga laboratoryjna, naczynka wagowe, tyzka, lejek (do biurety), kolby stozkowe, statyw, tapa, tacznik, zlewki, bagietka,
tryskawka

Kryterium jest spelnione, jezeli zdajqcy wymienil przynajmniej 8 pozycji (lgcznie sposrod obu grup, z uwzglednieniem biurety jako sprzetu
miarowego)

4 |Odczynniki: wodorotlenek sodu, 0,1 mol/dm’; fenoloftaleina, alkoholowy roztwér 2%
Rezultat 2. Wyniki analizy — oznaczenie kwasowosci aktywnej mleka — Tabela 2
Zapisane:

1 |trzy wyniki pomiaru pH

2 |$rednia arytmetyczna co najmniej trzech pomiaréw pH

3

$rednia arytmetyczna z doktadnoscia do pierwszego miejsca po przecinku

poprawna interpretacja wyniku (porownanie z normg — fragment normy ponizej Przebiegu 2)
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Rezultat 3. Wyniki analizy — oznaczenie kwasowos$ci miareczkowej maki — Tabela 3
Zapisane:

1 |masy (m; i my) odwazonych 2 probek maki po 5,00 g z doktadnoscig do 0,01 g

2 |objetosci (V1 V,) zuzytego w trakcie miareczkowania roztworu NaOH w cm®

obliczenie kwasowosci maki w stopniach kwasowosci, tzn. w cm® 1-molowego roztworu NaOH/100 g maki dla kazdej probki
3 |Przyktadowy sposob: ilos¢ 0,1-molowego roztworu NaOH zuzytego w trakcie miareczkowania nalezy przeliczy¢ na roztwor 1-molowy.
Nastepnie uzyskang objetos¢ NaOH nalezy przeliczy¢ z masy probki odwazonej (ok. 5 g) na 100 g

4 |kwasowos$¢ maki obliczona jako $rednia dwoch oznaczen, w ktorych obliczona kwasowo$¢ maki nie rézni si¢ wiecej niz o 0,2

5 |poprawna interpretacja wyniku (poréwnanie z normg — fragment normy ponizej Przebiegu 2 )

Rezultat 4. Uporzadkowane stanowisko po zakonczeniu prac

1 |szkto laboratoryjne jest doktadnie umyte

waga jest wylaczona i oczyszczona

zestaw do miareczkowania jest rozmontowany

odczynniki i sprzgt sa odlozone na miejsce pobrania

2
3
4 |elektroda jest optukana i osuszona, zestaw do pomiaru pH jest rozmontowany
5
6

mieszaniny poreakcyjne sg przelane do pojemnika na odpady ciekle

7 |stot laboratoryjny jest czysty i suchy
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Przebieg 1. Oznaczenie kwasowos$ci aktywnej mleka

Zdajacy:

1 |odmierzyt cylindrem miarowym 100 cm® badanego mleka i przelat do zlewki

2 |umiescit elektrode (zestaw elektrod) w badanej probce

3 |wlaczyl pehametr i odczytat wartos¢ pH

4 |wykonal pomiary pH co najmnie;j dla trzech probek
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Przebieg 2. Oznaczenie kwasowoS$ci miareczkowej maki

Zdajacy:

1 |odwazyt w naczynku wagowym probke maki i przeniost (ilosciowo) do kolby stozkowej

2 |odmierzyt cylindrem miarowym 100 cm® wody destylowanej

do probki maki w kolbie dodat okoto 20 cm® wody z cylindra (poptukujac naczynko) i catosé doktadnie mieszat bagietka rozbijajac grudki
maki

4 |dodat do prébki reszte wody z cylindra ciagle mieszajac zawartos¢ kolby, nastgpnie kolbe odstawit na 5 minut

5 |napehit biuretg titrantem, 0,1-molowym roztworem NaOH (menisk dolny, brak pgcherzy powietrza pod kranem)

dodat do kolby 3 krople roztworu fenoloftaleiny i poprawnie miareczkowat badang probke do uzyskania lekko rézowego zabarwienia
utrzymujacego si¢ przez okoto 1 minute.

wykonat oznaczenie sprawnie, w czasie liczonym od momentu dodania pierwszej porcji wody do zakonczenia miareczkowania nie
dhuzszym niz 12 minut

8 [wykonat co najmniej dwa miareczkowania (oznaczenia)

9 |pracowat w odziezy ochronnej (fartuch, rekawice, okulary)

EGZamINator ... e e ettt st
imie i nazwisko data i czytelny podpis

Norma dotyczaca mleka: Zgodnie z normg kwasowo$¢ mak pszennych nie powinna by¢ wyzsza od:

Kwasowos¢ aktywna —pH: 3 stopni dla maki tortowej, poznanskiej i krupczatki,

6,6+6,8 — mleko swieze, 5 stopni dla maki pszennej 650 i 850,

< 6,6 —mleko zakwaszone, 8 stopni dla maki typu graham 1850 i razowej 2000.

> 6,8 — mleko zafatszowane lub od krow ze stanami zapalnymi wymion.
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