CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
Symbol kwalifikacji: SPC.06

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem osrodka
Numer stanowiska
Czas trwania egzaminu: 180 minut SPC.06-01-26.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
PODSTAWA PROGRAMOWA

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL*,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 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 przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

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

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami wykonania zadania
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$¢
** w przypadku otrzymania naklejki

Uktad graficzny
© CKE 2025

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc ze specyfikacji jakosciowej wyrobu — naturalnej maslanki fermentowanej, fragmentu wykazu
wyposazenia zaktadu mleczarskiego w maszyny i urzadzenia, schematu technologicznego produkciji
naturalnej maslanki fermentowanej, instrukcji monitorowania pasteryzacji maslanki w zaktadzie mleczarskim
i instrukcji oznaczania kwasowosci czynnej naturalnej maslanki fermentowanej, sporzgdz dokumentacje
zwigzang z zaplanowaniem produkcji oraz kontrolg ilosciowg i jakosciowg naturalnej maslanki
fermentowane.
W tym celu:
— sporzadz zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, zbiorcze i transportowe (palety) do
zapakowania 2220 kg wyrobu w kartoniki o masie 500 g i 5880 kg wyrobu w kartoniki o masie1000 g,
— uzupetnij brakujgce informacje na etykiecie wyrobu gotowego — naturalna maslanka fermentowana
w opakowaniu 500 g,
— sporzgdz wykaz maszyn i urzadzen do produkcji naturalnej maslanki fermentowanej
z uwzglednieniem parametréw pracy,
— sporzadz arkusz monitorowania i dziatan korygujacych CCP2 w produkcji naturalnej maslanki
fermentowanej,
— sporzgdz wykaz sprzetu, urzadzeh laboratoryjnych i odczynnikbw chemicznych niezbednych
do oznaczania kwasowos$ci czynnej naturalnej maslanki fermentowanej,
— wypetnij protokét z przeprowadzonych badan laboratoryjnych naturalnej maslanki fermentowane;.

Formularze niezbedne do sporzgdzenia dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.
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SPECYFIKACJA JAKOSCIOWA WYROBU - Naturalna Maslanka Fermentowana

Nazwa wyrobu

NATURALNA MASLANKA FERMENTOWANA

Skiadniki

Maslanka, maslarskie kultury bakterii

Opis procesu
technologicznego

Stodkg maslanke powstatg jako produkt uboczny w wyniku zmaslania
Smietanki poddaje sie standaryzacji, homogenizacji i obrébce termicznej.
Nastepnie szczepi sie jg maslarskimi kulturami mezofilnych bakterii kwasu
mlekowego typu DL w ilosci 2+3 % i ukwasza. Po ukwaszeniu i schtodzeniu
maslanke naturalng fermentowang rozlewa sie do opakowan jednostkowych.

Przeznaczenie

Wszystkie grupy konsumentow z wyjgtkiem niemowlat i oséb nie tolerujgcych
mleka i jego przetwordw.

Wymagania
jakosciowe

5.1. Wymagania
organoleptyczne

Badane wyrozniki Wymagania jakosciowe

wyglad, barwa ptyn jednolity, barwa biata do lekko kremowej,

dopuszcza sie wydzielenie serwatki

zapach, smak smak lekko kwasny, kwasny, orzezwiajgcy

zapach aromatyczny,

5.2. Wymagania
fizykochemiczne

Badane wyroézniki Wymagania jakosciowe

kwasowos¢ bierna [°SH] max 40

kwasowos¢ aktywna [pH] | 4,4+4,6

gestosé [g/cm?] 1,031+1,034

temperatura [°C] 1+6

skuteczno$¢ pasteryzacji | brak enzymu peroksydazy

Warunki
przechowywania

Magazyn chtodnia o temperaturze 1+6 °C, czysty, suchy, ciemny,
przewiewny, bez obcych zapachdéw, zabezpieczony przed gryzoniami
i innymi szkodnikami, wolny od plesni.

Trwatos¢

21 dni od chwili wyprodukowania. Po otwarciu opakowania nalezy wyrob
przetrzymac w lodowce w temperaturze 4+8 °C nie dtuzej niz 24 godziny.

Pakowanie

Kartoniki o masie 500g i 1000 g, opakowanie zbiorcze — zgrzewki.
W zgrzewce znajduje sie 6 kartonikow o masie 500 g lub 6 kartonikow
o masie 1000 g. Opakowanie transportowe (palety) — 148 sztuk opakowan
zbiorczych o masie 500 g lub 98 opakowan zbiorczych o masie 1000 g.
Kazde opakowanie jednostkowe zawiera nastepujgce informacje:

¢ nazwe produktu,

sktadniki,

warunki przechowywania,

termin przydatnoéci do spozycia (nalezy spozy¢ do: ...),

numer partii,

mase netto,

nr weterynaryjny,

nazwe i adres producenta,

warto$¢ odzywczg w 100 g produktu.

Transport

Srodkami transportu dopuszczonymi do przewozu produktéw spozywczych,
zabezpieczajgcymi produkt przed zanieczyszczeniem, uszkodzeniem,
zawilgoceniem. Srodek transportu powinien posiada¢ aktualng ksigzeczke
sanitarna.

10.

Wartos¢ odzywcza
w 100 g produktu

Wartos¢ odzywcza w 100 g produktu

Wartosc¢ energetyczna 141 kJ/33,7 kcal

Tluszcz w 0,5¢g
nasycone 0349

tym kwasy

Weglowodany 409
w tym cukry 4049

Biatko 3,39

Sal 0,10 g
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Fragment wykazu wyposazenia zakladu mleczarskiego w maszyny i urzadzenia

Homogenizator Tank fermentacyjny
Hydrostatyczny sterylizator pionowy Tank magazynowy

Kociot serowarski Tunel hartowniczy
Krystalizator Urzadzenie dozujgco-pakujgce
Moduty ultrafiltracyjne Wibrofluidyzator

Oziebiacz Wiréwka odttuszczajgca
Pasteryzator Wyparki wielostopniowe
Suszarnia rozpytowa Zamrazacz
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Schemat technologiczny produkcji naturalnej maslanki fermentowane;j

1. magazynowanie maslanki
temp. 4+2°C

A 4

2. standaryzacja maslanki
temp. 40+45°C
biatko 3,2%; ttuszcz 0,5%

A 4

3. homogenizacja
temp. 65-70°C;
cisnienie 150-200 bar

A 4

Ve
.

4. pasteryzacja
temp. 90-95°C;
czas 300-360 s

A 4

6. chtodzenie
temp. 8+15°C

kartoniki o masie
a) 500 g oraz b) 1000 g

chtodnicze przechowywanie
temp. 1+6°C

\
darski 5. zaszczepianie i inkubacja
maslarskie on.
kultury bakterii temp. 22°C; czas 18+2godz.
pH 4,40 - 4,60
J/

7. pakowanie ]
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Instrukcja monitorowania pasteryzacji maslanki (CCP2) w zaktadzie mleczarskim

1. Cel

Celem monitorowania CCP2 jest zapobieganie zagrozeniom dotyczgcym bezpieczenstwa zdrowotnego

naturalnej maslanki fermentowanej, ktére mogg powsta¢ w procesie pasteryzacji — przetrwanie

chorobotworczej mikroflory.

2. Zakres stosowania

Instrukcja odnosi sie do krytycznego punktu kontroli CCP2 w Dziale Produkcji Masta — Aparatowni.

3. Definicje

e CCP - krytyczny punkt kontroli to: miejsce, etap lub surowiec, ktéry musi by¢ pod ciggtg kontrolg
w celu zapobiegniecia, wyeliminowania lub zmniejszenia zagrozenia do akceptowalnego poziomu.

e CCP2 (krytyczny punkt kontroli) — dotyczy temperatury pasteryzacji maslanki.

Poziom docelowy — warto$¢ srodka kontrolnego, ktéra zapewnia panowanie nad zagrozeniem.

e Wartosc¢ krytyczna — wartos¢ srodka kontrolnego, ktérej przekroczenie jest sygnatem do podjecia
dziatan korygujgcych, przekroczenie wartosci krytycznej oznacza utrate panowania nad krytycznym
punktem kontroli (temperatura pasteryzacji stodkiej maslanki ponizej 90 °C).

e Odchylenie — niedotrzymanie wartosci krytycznej

o Dziatania korygujgce — kazde dziatanie podjete wéwczas, gdy monitoring wskazuje, ze CCP wymyka
sie spod kontroli.

o Monitorowanie — systematyczne obserwowanie wyznaczonych celéw, zadan.

4. Odpowiedzialnos¢

Aparatowy jest odpowiedzialny za monitorowanie CCP2, prowadzenie zapiséw w arkuszu monitorowania

CCP2 i zgtaszanie wszelkich niezgodnosci zwigzanych z utrzymaniem wtasciwych parametréw w punkcie

CCP2.

5. Postepowanie aparatowego

5.1. Monitorowanie CCP2 na biezgco prowadzi automatyczny rejestrator temperatury, a kontrolny odczyt

z termometrow co 60 minut wykonuje aparatowy.

5.2. Wyniki monitorowania sg zapisywane w arkuszu monitorowania CCP2 i na rolkach rejestratorow

temperatury.

5.3. Dodatkowo aparatowy monitoruje temperature wody lodowej, maslanki na wejsciu i wyjsciu

z pasteryzatora oraz ci$nienie na wejsciu i wyjsciu z pasteryzatora — z czestotliwoscig co 60 minut.

5.4. Wartosci monitorowanych parametréw:

e temperatura pasteryzacji maslanki: 90+95 °C; czas 300+360 s,

e cisnienie — nadcisnienie po stronie maslanki spasteryzowanej,

e temperatura wody lodowej: 0+4 °C,

o temperatura na wyjsciu z pasteryzatora maslanki: 22 °C.

5.5. W przypadku zaistniatych niezgodnosci w parametrach CCP2 aparatowy informuje kierownika

zmiany, ktory podejmuje akcje korygujacg polegajgcg na doprowadzeniu temperatury do poziomu

docelowego, powtdrzeniu pasteryzacji maslanki oraz wypetnieniu karty dziatan korygujgcych.
Instrukcja oznaczania kwasowosci czynnej naturalnej maslanki fermentowanej

Wykonanie: Przed pomiarem nalezy wykalibrowa¢ pH-metr (zgodnie z instrukcjg obstugi) przy pomocy

roztworéw buforowych o pH 4 i pH 7. Nastepnie do zlewki o pojemnosci 250 ml za pomocg cylindra

miarowego przenies¢ 100 ml maslanki, zanurzy¢ elektrode optukang wodg destylowang z tryskawki

i osuszong recznikiem papierowym. Wigczy¢ zakres pomiaru pH i po ustabilizowaniu odczyta¢ wynik

bezposrednio ze skali. Oznaczenie przeprowadzi¢ w 2 rownolegtych probkach.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie bedzie podlega¢ 6 rezultatow:
— zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, zbiorcze i transportowe (palety) do zapakowania
2220 kg wyrobu w kartoniki o masie 500 g i 5880 kg wyrobu w kartoniki o masie1000 g - tabela 1,
— etykieta wyrobu gotowego — naturalnej maslanki fermentowanej w opakowaniu 500 g - tabela 2,
— wykaz maszyn i urzgdzen do produkcji naturalnej maslanki fermentowanej z uwzglednieniem
parametrow pracy - tabela 3,
— arkusz monitorowania i dziatan korygujgcych CCP2 w produkcji naturalnej maslanki fermentowane; -
tabela 4,
— wykaz sprzetu, urzadzen laboratoryjnych i odczynnikéw chemicznych do oznaczania kwasowo$ci
czynnej naturalnej maslanki fermentowanej - tabela 5,
— protokot z przeprowadzonych badan laboratoryjnych naturalnej maslanki fermentowanej - tabela 6.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, zbiorcze i transportowe (palety) do
zapakowania 2200 kg wyrobu w kartoniki o masie 500 g i 5880 kg wyrobu w kartoniki o masie 1000 g

Rodzaj opakowania jednostkowego Kasrggr;kl K,? (;:)%n;k'
llos¢ maslanki do zapakowania w opakowania 2220 5 880
jednostkowe [kg]

llos¢ opakowan jednostkowych [szt.]

llo$¢ opakowan zbiorczych na 1 palecie [szt.]

llo$¢ opakowan jednostkowych w opakowaniu
zbiorczym [szt.]

llos¢ opakowan zbiorczych, w ktére zapakowano
partie naturalnej maslanki fermentowanej [szt.]

llos¢ palet [szt.]

Miejsce na obliczenia (nhie podlega ocenie)
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Tabela 2. Etykieta wyrobu gotowego — naturalna maslanka fermentowana w opakowaniu 500 g
(Uzupetnij brakujgce informacje)

Lp Kolumna 1. Kolumna 2.
1. | Nazwa produktu
2. | Sktadniki
3. | Warunki przechowywania Przechowywac¢ w temperaturze
Po otwarciu opakowania przetrzymywac
w temperaturze ...l
W CZASI€ ...oviiiiiiiiiiiiiiiiiea,
4. | Termin przydatnosci do spozycia Data produkc;ji: 02.01.2026
Nalezy spozy¢ do dnia (dd/mm/rr)
5. Numer partii Partia nr 1
6. | Masa netto
7.
8.
........................................................... Okregowa Spétdzielnia Mleczarska ,Lakta”
ul. Maslana 55
........................................................... 30-120 Wisniewo
9. Wartos¢ energetyczna | 141 kJ/33,7 kcal
........................................................... Thuszcz 059
w tym kwasy nasycone | 0,3 g
........................................................... Weglowodany 4.0 g
w tym cukry 409
Biatko 3,3¢g
Sol 0,104¢g
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Tabela 3. Wykaz maszyn i urzadzeh do produkcji

z uwzglednieniem parametréw pracy

naturalnej maslanki fermentowanej

Numer
etapu wg Maszyna/urzadzenie Parametry pracy
schematu
1. Temperatura:
2. Temperatura:
3. Temperatura:
Cisnienie:
4, Temperatura:
Czas:
5. Temperatura:
Czas:
6. Temperatura:
7. a) masa produktu w opakowaniu:

b) masa produktu w opakowaniu:
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Tabela 4. Arkusz monitorowania i dzialan korygujacych CCP2 w produkcji naturalnej maslanki
fermentowanej

Etap procesu

Opis zagrozenia

Srodki kontroli pasteryzacji

Poziom docelowy pasteryzaciji Temperatura:
Czas:

Granica krytyczna Temperatura:

Monitorowanie Sposoéb:

Osoba odpowiedzialna:

Rodzaj dokumentu:

Dzialania korygujace
Podjete dziatania:

Osoba odpowiedzialna:

Tabela 5. Wykaz sprzetu, urzadzen laboratoryjnych i odczynnikéw chemicznych do oznaczania
kwasowosci czynnej naturalnej maslanki fermentowanej

Sprzet/urzadzenia laboratoryjne Odczynniki chemiczne
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Tabela 6. Protokét z przeprowadzonych badan laboratoryjnych naturalnej maslanki fermentowane;j

Ocena zgodnosci
z opisem produktu
Badane wyrézniki Wyniki badan'l_a wy’prod_ukowanej (jezeli Wyn/k_ badania jest
partii maslanki zgodny z opisem produktu
wpisz TAK, jezeli nie jest
zgodny wpisz NIE)
Wyglad, barwa ptyn jednolity o biatej barwie z odcieniem
lekko kremowym
Zapach, smak smak kwasny, orzezwiajgcy bez obcych
posmakdéw i zapachu
Kwasowos$¢ bierna [°SH] 42
Kwasowos$¢ aktywna [pH] 4,3
Gestosé [g/cm?] 1,032
Temperatura [°C] 4
Skutecznos¢ pasteryzacii obecna peroksydaza
Ogélna ocena badanego produktu: Badany produkt spetnia wymagania jakosciowe™ .................
*wpisa¢ TAK lub NIE
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