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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 7 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 tozsamos$c¢

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z normy zuzycia surowcow i dodatkéw do produkcji 100 kg burgeréw sojowych, instrukciji
technologicznej oraz instrukcji laboratoryjnych dla gotowego produktu, sporzadz dokumenty zwigzane
Z planowaniem produkcji 1500 sztuk burgeréow sojowych o masie jednostkowej 90 graméw. Burgery sojowe
wyprodukowane zostang w Zakladzie Przetworstwa Spozywczego sp. z 0.0. w Mikoszewie 20 czerwca
biezgcego roku.

Sporzadz:

— zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji burgeréw sojowych - tabela 1,

— schemat technologiczny produkcji burgeréow sojowych z uwzglednieniem operacji i parametréw
technologicznych oraz krytycznych punktow kontrolnych CCP,

— wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji burgeréw sojowych - tabela 2,

— karte laboranta dotyczacg badania oznaczenia zawartosci chlorkéw metodg Mohra w burgerach
sojowych - tabela 3,

— karte z propozycjg oznakowania jednostkowego opakowania burgeréw sojowych - tabela 4.

Formularze niezbedne do sporzgdzenia dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Norma zuzycia surowcéw i dodatkow do produkcji 100 kilograméw burgeréw sojowych
Surowce / dodatki / materialy pomocnicze Jednostka miary llosé
Soja gotowana kg 57
Cebula smazona kg 6,5
Buika tarta kg 32
Sol kuchenna kg 1,6
Ziota prowansalskie kg 1,1
Pieprz czarny kg 0,6
Czosnek suszony kg 1,2

Instrukcja technologiczna produkcji burgeréw sojowych

Do produkcji burgerow sojowych wykorzystywane sg surowce, ktore po przyjeciu do zaktadu poddane sg
ocenie jakosciowe;j i ilosciowej. Podstawowym surowcem jest soja pochodzgca z upraw ekologicznych bez
GMO. W produkcji burgeréw sojowych nie stosuje sie chemicznych srodkéw konserwujgcych.

Po doktadnym umyciu w myjkach soja kierowana jest do zbiornikdw, w ktorych przez 12 godzin jest moczona
w wodzie. Po odsgczeniu wody soja jest gotowana do miekkosci przez 2 + 3 godziny w kottach
dwuptaszczowych. Ostudzona soja rozdrabniania jest w wilku z siatkami o oczkach 5 milimetréw i kierowana
do mieszarki. Do rozdrobnionej masy sojowej dodawane sg kolejno: sol, pieprz czarny, ziota prowansalskie,
czosnek suszony, butka tarta i cebula. Cebula przed dodaniem do mieszarki jest krojona w kostke w krajalnicy
do warzyw, a nastepnie smazona na ptaskodennej patelni elektrycznej w temperaturze 165 °C przez 5 minut.
Wszystkie sktadniki sg doktadnie mieszane w mieszarce z mieszadtem zetowym przez co najmniej 15 minut
do uzyskania jednorodnej masy. Wymieszana masa kierowana jest do automatu formujgcego burgery
o wymaganej wielkosci i ksztatcie. Burgery sojowe pakowane sg po dwie sztuki na tackach
polipropylenowych przystosowanych do hermetycznego zamykania w maszynach pakujgcych. Opakowania
burgeréw sojowych oklejane sg etykietami w etykieciarce, a nastepnie umieszczane w kartonach po 15 sztuk
i przekazywane do magazynu. Termin przydatnosci do spozycia tak przygotowanych burgeréw sojowych
przechowywanych w temperaturze 4 + 6 °C wynosi 14 dni. Burgery sojowe nadajg sie do spozycia po obrobce
termiczne;.
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Instrukcja laboratoryjna - oznaczanie zawartosci soli w burgerach sojowych metoda Mohra

Przygotowanie probki laboratoryjnej — burgera sojowego rozdrobni¢ w mozdzierzu i odwazy¢ okoto 2 gramy
(z doktadnoscig do 0,01 g) na wadze laboratoryjnej w kolbie stozkowej o pojemnosci 200 cm?®. Cylindrem
miarowym doda¢ 100 cm?® gorgcej wody destylowanej i ogrzewaé na wrzgcej tazni wodnej przez 15 minut,
mieszajgc od czasu do czasu. Po przestygnieciu doda¢ 5 kropli roztworu chromianu VI potasu (K2CrO.)
i miareczkowaé¢ mianowanym 0,1 molowym roztworem azotanu V srebra (AgNO3). Probke miareczkowac do
otrzymania pomaranczowego zabarwienia. Czynnosci powtérzy¢ dla drugiej préby.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut

Ocenie podlegaé bedzie 5 rezultatéw:

— zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materialy pomocnicze do produkcji burgeréw sojowych -
tabela 1,

— schemat technologiczny produkcji burgeréw sojowych z uwzglednieniem operacji i parametrow
technologicznych oraz krytycznych punktéw kontrolnych (CCP),

— wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji burgeréw sojowych - tabela 2,

— karta laboranta dotyczgca badania oznaczenia zawartosci chlorkéw metodg Mohra w burgerach
sojowych - tabela 3,

— karta z propozycjg oznakowania jednostkowego opakowania burgeréw sojowych - tabela 4.

Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji burgerow

sojowych
Surowce / dodatki | materiaty Jednostka miary llos¢*
pomocnicze
Soja gotowana kg
Cebula smazona kg
Buika tarta kg
Sél kuchenna kg
Ziota prowansalskie kg
Pieprz czarny kg
Czosnek suszony kg
Tacki polipropylenowe Szt.
Etykiety szt.
Kartony Szt.

*Wartosc¢ liczbowa dla kilogramoéw zapisac z doktadnoscig do 0,01
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Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Schemat technologiczny produkcji burgeréw sojowych z uwzglednieniem operacji
i parametréw technologicznych oraz krytycznych punktéw kontrolnych (CCP)
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Tabela 2. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji burgeréow sojowych

Tabela 3. Karta laboranta dotyczaca badania oznaczenia zawartosci chlorkéw metoda Mohra
w burgerach sojowych

(Nalezy uwzglednic¢ obliczenia zawartos$ci soli w burgerach sojowych, wykaz sprzetu i urzgdzen
laboratoryjnych oraz odczynnikéw chemicznych niezbednych do wykonania oznaczenia)

Zapisy laboranta z wykonanych oznaczen zawartosci soli kuchennej metodg Mohra w burgerach

sojowych
Numer prébki Prébka 1 Prébka 2
a - objetos¢ zuzytego do miareczkowania 5,40 5,65
0,1- molowego AgNO; [cm?]
b - masa badanej probki [g] 2,08 2,12

Zawartosc soli kuchennej w badanej
prébce [%]
B 0585xa

b

Srednia zawarto$¢ soli kuchennej
w badanych burgerach sojowych [%]

Uwaga! Wyniki zawartosci soli zapisac¢ z doktadnoscig do 0,01

Wykaz sprzetu i urzadzen laboratoryjnych oraz odczynnikéw chemicznych niezbednych do
wykonania oznaczenia zawartosci soli metodg Mohra

Sprzet i urzadzenia laboratoryjne

Odczynniki chemiczne
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Tabela 4. Karta z propozycja oznakowania jednostkowego opakowania burgeréw sojowych

Wymagania Informacje na opakowaniu

Nazwa produktu

Sktad produktu

Wykaz alergenéw

Masa netto produktu [g]

Sposdéb przygotowania

Producent

Termin przydatnosci do spozycia
(poda¢ dzien, miesigc i rok)

Warunki przechowywania

Obecnos¢ konserwantow

Produkt modyfikowany genetycznie

Strona7z7

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl






