CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Badanie jakos$ci i zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci
Symbol kwalifikacji: SPC.YY

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem os$rodka
Numer stanowiska
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut SPC.YY-01-26.01-SG
EGZAMIN ZAWODO PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2026 2019

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.

2. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron i nie zawiera btedoéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

4. Czas rozpoczecia i zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

5. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

6. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

7. Po zakohczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty jego wykonania oraz arkusz egzaminacyjny
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

8. 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 tozsamosc
**w przypadku otrzymania naklejki

Uktad graficzny
© CKE 2025
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Zadanie egzaminacyjne

Dokonaj oceny jakosci miodu pszczelego nektarowego rzepakowego. Zapoznaj sie z fragmentem Ksiegi
instrukcjg wykonania badan, a nastepnie:
— wykonaj ocene organoleptyczng miodu pszczelego nektarowego rzepakowego z wykryciem oznak

HACCP dla miodu pszczelego nektarowego rzepakowego oraz

fermentaciji,

— oznacz zawarto$¢ wody metodg refraktometryczng w miodzie pszczelim nektarowym rzepakowym,

— oznacz kwasowos¢ 0goélng miodu pszczelego nektarowego

rzepakowego,

— wypefij karte pracy laboranta dla miodu pszczelego nektarowego rzepakowego,
— wypetnij karte kontroli jako$ci miodu pszczelego nektarowego rzepakowego,

Sprzetu i urzadzen uzywaj zgodnie z instrukcjami obstugi, przestrzegaj zasad bhp, przepiséw ppoz. i ochrony
Srodowiska, pamietajgc o segregacji odpadow i postepowaniu z uzytymi odczynnikami chemicznymi.
Uporzadkuj stanowisko po zakonczeniu prac. Arkusz egzaminacyjny pozostaw na stanowisku

egzaminacyjnym.

Fragment ksiggi HACCP dla miodu pszczelego nektarowego rzepakowego

KSIEGA HACCP Rozdziat 15
Nadwislanska pasieka | system HACCP w produkcji miodu pszczelego Strona 4/8
Przedsigbiorstwo nektarowego rzepakowego :
Pszczelarskie Wydanie |
w taziskach OPIS PRODUKTU | JEGO PRZEZNACZENIE | OPracowat ABCD
KONSUMENCKIE Zatwierdzit: XYZ

Wymagania organoleptyczne

Barwa przed skrystalizowaniem

od bezbarwnej do jasnozottej

Barwa po skrystalizowaniu

od biato- do szaro-kremowej

Konsystencja przed skrystalizowaniem

ptynna, gesta

Konsystencja po skrystalizowaniu

drobnoziarnista, mazista

staby, podobny do zapachu kwiatow

Zapach rzepaku, bez obcych zapachéw
Smak stodki, mdty, lekko gorzkawy, bez
obcego posmaku

Wymagania fizykochemiczne
Zawartos¢ wody [%], nie wiecej niz 20
Zawartosc¢ cukrow redukujgcych [%], nie mniej niz 70
Zawarto$¢ sacharozy [%], nie wiecej niz 5
Kwasowos$¢ ogdlna [cm?®] 1 mol/dm? roztworu NaOH na 145
100 g miodu, w zakresie )
Zawarto$¢ 5-hydroksymetylofurfurolu (HMF), mg/100 g 30
miodu, nie wiecej niz ’
Liczba diastazowa, nie mniej niz 8,3
Zanieczyszczenia mechaniczne [%], nie wiecej niz 0,1
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Obecnos¢ cech dyskwalifikujgcych:
— obecnosc¢ sztucznego inwertu,

— obecnos¢ skrobi, nieobecne
— obecnosc¢ sztucznych barwnikow,
— oznaki fermentac;ji

Magazynowanie

Produkt nalezy przechowywa¢ w suchym magazynie w temperaturze nie wyzszej niz 18 °C i wilgotnosci
wzglednej nie wyzszej niz 70 %. W magazynie czystym, wolnym od szkodnikéw i obcych zapachow.
Mioéd pszczeli w opakowaniach szklanych nalezy chroni¢ przed bezposrednim dziataniem promieni
stonecznych.
Okres przydatnosci do spozycia 12 miesiecy.

Przeznaczenie konsumenckie
Produkty Przedsiebiorstwa Pszczelarskiego Nadwislariska pasieka przeznaczone sg do bezposredniego
spozycia i nie zawierajg sztucznych konserwantow.
Kazda partia produktu podlega kontroli po zakonczeniu produkgji.

INSTRUKCJA WYKONANIA BADAN

Ocena organoleptyczna miodu

Okreslanie konsystencji. Konsystencje miodu rzepakowego ptynnego okresli¢ poprzez obserwacje
$ciekania miodu z bagietki do zlewki o pojemnosci 50 cm?. Konsystencje miodu rzepakowego
skrystalizowanego okresli¢ na podstawie obserwacji wyglgdu krysztatow ok. 5 g proby miodu pobrane;j
tyzeczkg z opakowania i roztartej na szkietku zegarkowym.

Okreslanie barwy. Prébke miodu rzepakowego ptynnego (ok. 20 g) lekko podgrza¢ w zlewce o pojemnosci
50 cm® do temperatury ok. 40 °C, przenies¢ do szklanej probdwki i okreslic barwe poprzez ogledziny
w Swietle dziennym ogladajgc probke pod swiatto. Ocene barwy miodu skrystalizowanego wykonaé poprzez
ogledziny préby miodu ok. 5 g pobranej tyzeczkg z opakowania na szkietko zegarkowe.

Okreslanie zapachu. Probke miodu rzepakowego ptynnego (ok. 5 g) lekko podgrzaé w zlewce o pojemnosci
50 cm? do temperatury ok. 40 °C, a nastepnie umiesci¢ na szkietku zegarkowym i okresli¢ zapach.
Okreslanie smaku. Okresli¢ poprzez degustacje pobranej za pomoca tyzeczki prébki miodu rzepakowego
o temperaturze pokojowe;.

Wykrywanie cech dyskwalifikujgcych — oznak fermentacji w miodzie

Badanie nalezy wykonac przez ogledziny zewnetrzne catej udostepnionej w zadaniu objetosci miodu.
Obecnoé¢ piany (burzenie sie) widoczne w jego objetosci lub na powierzchni oraz charakterystyczny
nieprzyjemny, kwaskowaty zapach i smak stanowig oznaki fermentacji miodu.

Oznaczanie kwasowosci ogélnej miodu

Odwazy¢ 10 g miodu z doktadnoscig do 0,1 g w kolbie stozkowej o pojemnosci 200+-300 cm?®, dodaé 50 cm?
Swiezo przegotowanej i ostudzonej wody destylowanej a nastepnie miesza¢ do catkowitego rozpuszczenia
nawazki miodu. Do roztworu miodu doda¢ 2+3 krople fenoloftaleiny i szybko miareczkowac¢ z biurety
0,1 mol/dm? roztworem wodorotlenku sodowego do lekko rézowego zabarwienia, utrzymujacego sie przez
okoto 30 sekund. Z biurety odczytaC iloS¢ zuzytego wodorotlenku sodowego. Liczba ta jest stopniem
kwasowosci miodu, wyrazona objetoscig [cm?®] roztworu NaOH o stezeniu 0,1 mol/dm® potrzebnego do
zobojetnienia 100 g miodu. Oznaczenie powtodrzyé. Za wynik kwasowosci ogdlnej miodu nektarowego
rzepakowego przyjac Srednig arytmetyczng z dwdch oznaczen obliczong z doktadnoscig do 0,1.
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Oznaczanie zawartosci wody w miodzie metoda refraktometrycznag

Okoto 5 g miodu umiesci¢c w matej zlewce i doprowadzi¢ do stanu ptynnego przez podgrzanie w tazni wodne;j
w temperaturze 40+45 °C. Nastepnie wymiesza¢ dokfadnie i ostudzi¢ do temperatury 20 °C. Za pomoca
tryskawki z wodg destylowang i recznika papierowego wyczysci¢ pryzmaty refraktometru. Zmierzyé
temperature probki miodu, a nastepnie na suchym, dolnym pryzmacie refraktometru umiesci¢ szklang
bagietkg kilka kropli miodu, rozprowadzi¢ po catej powierzchni i przykry¢ suchym pryzmatem matowym
(gérnym). Po kilku sekundach wykona¢ pomiar i odczyta¢ na podziatce wspodtczynnik zatamania Swiatta
(refrakcji) z doktadnos$cig do czwartego miejsca po przecinku.

W przypadku wykonania pomiaru w temperaturze réznej od 20 °C, na kazdy stopien podwyzszenia
temperatury nalezy zwiekszy¢ zmierzony wspoétczynnik refrakcji o 0,00023, a na kazdy stopien ponizej 20 °C
obnizy¢ wspotczynnik o te samg wielkosc.

Odczyta¢ z tabeli zawarto$¢ wody w procentach wagowych, odpowiadajgcg oznaczonemu wspotczynnikowi
refrakciji.

Po pomiarze nalezy starannie wyczysci¢ pryzmaty refraktometru.
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Procentowa zawarto$é wody w miodzie w zaleznosci od wartosci wspotczynnika zatamania swiatta

n20 Zawartos¢ n20 Zawartos¢ 220 Zawartos¢
wody [%] D wody [%] D wody [%]
1,5018 14,0 1,4937 17,1 1,4860 20,2
1,5015 14,1 1,4935 17,2 1,4857 20,3
1,5012 14,2 1,4932 17,3 1,4855 20,4
1,5009 14,3 1,4930 17,4 1,4852 20,5
1,5007 14,4 1,4927 17,5 1,4850 20,6
1,5004 14,5 1,4925 17,6 1,4847 20,7
1,5002 14,6 1,4922 17,7 1,4845 20,8
1,4999 14,7 1,4920 17,8 1,4842 20,9
1,4997 14,8 1,4917 17,9 1,4840 21,0
1,4994 14,9 1,4915 18,0 1,4837 21,1
1,4992 15,0 1,4912 18,1 1,4835 21,2
1,4989 15,1 1,4910 18,2 1,4832 21,3
1,4987 15,2 1,4907 18,3 1,4830 21,4
1,4984 15,3 1,4905 18,4 1,4827 21,5
1,4982 15,4 1,4902 18,5 1,4825 21,6
1,4979 15,5 1,4900 18,6 1,4822 21,7
1,4976 15,6 1,4897 18,7 1,4820 21,8
1,4973 15,7 1,4895 18,8 1,4817 21,9
1,4971 15,8 1,4892 18,9 1,4815 22,0
1,4968 15,9 1,4890 19,0 1,4812 22,1
1,4966 16,0 1,4887 19,1 1,4810 22,2
1,4963 16,1 1,4885 19,2 1,4807 22,3
1,4961 16,2 1,4882 19,3 1,4805 22,4
1,4958 16,3 1,4880 19,4 1,4802 22,5
1,4955 16,4 1,4877 19,5 1,4800 22,6
1,4953 16,5 1,4875 19,6 1,4797 22,7
1,4951 16,6 1,4872 19,7 1,4795 22,8
1,4948 16,7 1,4870 19,8 1,4792 22,9
1,4946 16,8 1,4867 19,9 1,4790 23,0
1,4943 16,9 1,4865 20,0 1,4787 23,1
1,4940 17,0 1,4862 20,1 1,4785 23,2

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie beda podlegac 2 rezultaty:

— karta pracy laboranta dla miodu pszczelego nektarowego rzepakowego — tabela 1,

— karta kontroli jakosci miodu pszczelego nektarowego rzepakowego — tabela 2.
oraz
przebieg wykonania oceny organoleptycznej miodu pszczelego nektarowego rzepakowego z wykryciem
oznak fermentacji, oznaczania kwasowosci ogodlnej miodu pszczelego nektarowego rzepakowego,
i 0znaczania zawartosci wody w miodzie pszczelim nektarowym rzepakowym.
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Tabela 1. Karta pracy laboranta dla miodu pszczelego nektarowego rzepakowego

Ocena organoleptyczna miodu

Wynik badania

Lp. Cechy (podkreslic wtasciwe okreslenie)
, ptynna, gesta, rzadka, mazista
1. | Konsystencja Srednioziarnista, gruboziarnista, drobnoziarnista
> |B bezbarwna, jasnozofta, biato-kremowa, szaro-kremowa,
. arwa . . : :
z06to-kremowa, jasnoszara, jasnobrgzowa, klarowna
zywiczy, staby, silny, zblizony do zapachu wosku, zblizony do
3. | Zapach 2 .
zapachu kwiatow rzepaku, bez obcych zapachdéw
stodki, delikatny, mdty, tagodny, ostry, piekacy, gorzkawy,
4. | Smak
bez obcego posmaku
Wykrywanie cech dyskwalifikujgcych - oznak fermentacji w miodzie
L Cecha Wynik badania
P- (podkresli¢ wtasciwe okreslenie)
1. | Pienistos¢ proby obecna/nieobecna
2. | Oznaki fermentacji obecne/nieobecne
Oznaczanie kwasowosci ogélnej miodu
Lp. Wskaznik/odczyt Wynik pomiaru Jednostka
.| Obietosé NaOH zuzyta na Vi=
" | miareczkowanie prébki miodu V,=
[cm3 1 mol/dm® NaOH
2. | Kwasowosc¢ ogolna prébki miodu na100 g miodu]
Oznaczanie zawartosci wody w miodzie
Lp. Wskaznik/odczyt Wynik pomiaru Jednostka
1. | Temperatura odczytu
2. | Odczyt wspotczynnika refrakcji
3. | Poprawka uwzgledniajgca temperature
4 Wspoétczynnik refrakcji po uwzglednieniu
" | poprawki
5. | Zawarto$¢ wody w miodzie

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl
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Tabela 2. Karta kontroli jakosci miodu pszczelego nektarowego rzepakowego

Nadwislanska pasieka
Przedsiebiorstwo

Pszczelarskie
w Laziskach

Zatacznik nr 21 do Ksiegi HACCP

Karta kontroli jakosci miodu pszczelego nektarowego rzepakowego

miodu

Cechy . . ‘s
Lp. | organoleptyczne/ Wy(gl:; [l;):l??)nla Zatozenia ksiegi HACCP ZgI:) c!nosg
fizykochemiczne Z Kslegq
1. | Konsystencja zgodny/niezgodny”
2. | Barwa zgodny/niezgodny”
3. | Zapach zgodny/niezgodny*
4. | Smak zgodny/niezgodny*
5. | Oznaki fermentacji zgodny/niezgodny*
Zawartosc¢ cukrow : .
6. redukujgcych [%] 75 zgodny/niezgodny
Kwasowos$¢ ogolna
7. | lem’ 1 mol/dm? zgodny/niezgodny®
" | NaOH na 100 g godny/niezgodny
miodu]
8. [ZOZ}NartOSC wody zgodny/niezgodny*
9. | Liczba diastazowa 9,1 zgodny/niezgodny*
10. Ocena ogdina Jako$¢ miodu odpowiada/nie odpowiada” wymaganiom.

* podkreslic wtasciwe okreslenie
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Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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