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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: T.02
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejke z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.02-01-16.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem o$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujagcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 6 stron i nie zawiera bledéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglo$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

Czas rozpoczecia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

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

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.

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

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujagcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Korzystajac z receptury i instrukcji technologicznej produkcji jogurtu naturalnego metodg zbiornikowa
uzupetnij tabele:
1. Zuzycie surowcow 1 dodatkow do produkeji 300 kg jogurtu,
2. Wykaz maszyn, urzadzen i sprzetu, niezbednych do produkcji jogurtu naturalnego metoda
zbiornikowa.
Dokonaj obstugi przygotowanej na stanowisku maszyny/urzadzenia:
— dobierz stosowng do rodzaju i typu maszyny/urzadzenia instrukcje obstugi,
— obstuz maszyne/urzadzenie wykorzystujac surowce i sktadniki dostepne na stanowisku,

— wypehnij Karte pracy maszyny/urzadzenia.

Sprzetu, narzedzi 1 urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa

1 higieny pracy, przepisow przeciwpozarowych 1 ochrony srodowiska.

Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

UWAGA! Zglos przewodniczacemu ZNCP przez podniesienie reki gotowos¢ do uruchomienia
maszyny/urzadzenia i rozpoczecia obslugi.

Receptura na jogurt naturalny
(zuzycie surowcoéw 1 dodatkow na 100 kg jogurtu)

Surowiec j-m. llos¢

2% mleko kg 100

mleko w proszku odttuszczone kg 1,6

stabilizator kg 0,1

szczepionka jogurtowa szt. 2
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Instrukcja technologiczna produkcji jogurtu naturalnego metoda zbiornikowa
. Normalizacja suchej masy beztluszczowej mleka
— w mateczniku znajduje si¢ 300 kg (292 1) mleka o zawartosci 2% thuszczu,

— pobra¢ z matecznika do wydezynfekowanego naczynia (pojemnik ze stali KO) kilka litrow
mleka 1 doda¢ do niego (obliczone na podstawie receptury) mleko w proszku odttuszczone
oraz stabilizator,

— catos¢ doktadnie wymiesza¢ za pomocg mieszadta mechanicznego 1 wla¢ przez geste sito do
matecznika z mlekiem oraz ponownie doktadnie wymieszac.

. Podgrzewanie
— podgrza¢ znormalizowang mieszanke w mateczniku do temperatury 60-65°C.

. Homogenizacja
— przetloczy¢ mieszanke za pomocg pompy wirowej z matecznika do homogenizatora,

— przeprowadzi¢ homogenizacj¢ mieszanki stosujac cisnienie 16-18 MPa,
— zhomogenizowana mieszanke wprowadzi¢ do innego matecznika.

. Pasteryzacja
— podgrza¢ mieszanke do temperatury 90-95°C i przetrzymac w tej temperaturze przez 5-10 min.

. Chlodzenie
— schtodzi¢ mieszanke¢ do temperatury 42-44°C.

. Zaszczepianie
— odcig¢ za pomoca wydezynfekowanych nad palnikiem alkoholowym nozyczek goérng czesé

opakowania ze szczepionkg jogurtowa,

— doda¢ do schtodzonej mieszanki obliczong ilo$¢ szczepionki jogurtowej i doktadnie wymieszad
(5-10 min.).

. Inkubacja

— po dodaniu szczepionki jogurtowej 1 dokladnym jej wymieszaniu oraz przy zamknigtej
pokrywie matecznika przeprowadzi¢ w temp. 42-44°C dojrzewanie mieszanki, az do uzyskania
pH 4,3-4,5.

. Wygladzanie skrzepu i rozlewanie w opakowania jednostkowe

— przed rozlewaniem jogurtu doktadnie go wymiesza¢ (wygtadzic),

— przettoczy¢ jogurt za pomoca pompy krzywkowej do maszyny pakujacej i1 rozlaé
w opakowania jednostkowe z polistyrenu o pojemnosci 200 ml.

. Pakowanie w opakowania zbiorcze
— utozy¢ opakowania jednostkowe z jogurtem w pojemniku z tworzywa sztucznego - po 24 szt.,

— ulozy¢ pojemniki na palecie z tworzywa sztucznego.

10. Chlodzenie i magazynowanie

— przewiez¢ palet¢ z zapakowanym jogurtem do magazynu 1 zgodnie z instrukcja

magazynowania przechowywac¢ w temp. 2-6°C do czasu dystrybucji.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedg 3 rezultaty:
— Zuzycie surowcow i dodatkéw do produkeji 300 kg jogurtu naturalnego — tabela 1,

— Wykaz maszyn, urzadzen i sprzg¢tu, niezbgdnych do produkcji jogurtu naturalnego metoda
zbiornikowa — tabela 2,

— Karta pracy maszyny/urzadzenia przygotowanego na stanowisku

oraz
przebieg obstugi maszyny/urzadzenia przygotowanego na stanowisku.
Tabela 1. Zuzycie surowcow, dodatkéw i materialow pomocniczych
do produkcji 300 kg jogurtu naturalnego

Dodatek j-m. llos¢

2% mleko kg 300

mleko w proszku odttuszczone kg

stabilizator kg

szczepionka jogurtowa szt.

Tabela 2. Wykaz maszyn, urzadzen i sprzetu, niezbednych
do produkcji jogurtu naturalnego metodg zbiornikowa
Lp. Maszyny, urzadzenia i sprzet (sprzet pomocniczy, narzedzia pomiarowe)
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Karta pracy maszyny/urzadzenia przygotowanego na stanowisku

Wykaz danych/informacji w odniesieniu

Lp. . Dane/informacje (do uzupetnienia
P do pracy maszyny/urzadzenia / ie ( P )

1. | Petna nazwa maszyny/urzadzenia

2. | Nazwa instrukcji dobranej do obstugi
maszyny/urzadzenia

3. | Przeznaczenie maszyny/urzadzenia

4. | Charakterystyka techniczna maszyny/urzadzenia Wybierz i wymien przynajmniej cztery parametry
(moc; napiecie zasilania; wydajnosc; objetosc; masa; | charakterystyczne dla maszyny/urzadzenia:
wymiary gabarytowe; obroty; parametry
Wykorzystywanych mediow: zuzycie, tempergtura, | T
cisnienie, itp.) .........................................................................................

5. | Warunki bezpiecznej pracy Wymien przynajmniej trzy warunki zwigzane

(miejsce pracy maszyny/urzqdzenia, bezposrednie
otoczenie wskazowki eksploatacyjne - wartos¢ napie-
cia prqdu, przy ktérym pracuje urzqdzenie)

z bezpieczng obstugg maszyny/urzadzenia:
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Obstuga maszyny/urzadzenia
(obroty, temperatura, cisnienie, czas, barwa,
konsystencja i inne)

Wymien przynajmniej trzy parametry lub czynniki
podlegajgce kontroli podczas pracy maszyny/
urzadzenia:

Zagrozenia dla obstugujgcego pracownika

Wymien przynajmniej trzy przyczyny mogace
spowodowac zagrozenie dla zdrowia lub zycia
obstugujgcego maszyne/urzadzenie pracownika

Zabezpieczenia i ostrzezenia, ktdre posiada
maszyna/urzadzenie

Wymien przynajmniej trzy zabezpieczenia
i/lub ostrzezenia maszyny/urzadzenia:
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