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Instrukcja dla zdajacego

1.

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.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglto$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Zapoznaj si¢ z tre$cig 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.

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

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego 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

Na podstawie instrukcji technologicznej i1 laboratoryjnej oraz normy zaktadowej sporzadz dokumenty
zwigzane z oceng jako$ci i1 analizg zagrozen w procesie produkcji ogorkow kiszonych, pochodzacych z partii
wyrobu gotowego oznaczonej 22 AC/2017, pobranych do badania 25.06.2017 r.

W tym celu:

— sporzadz schemat technologiczny produkcji ogorkow kiszonych, uwzgledniajacy parametry
technologiczne 1 odpady;

— wypehnij Tabele 2. Wykaz odczynnikéw, sprzetu oraz urzadzen do wykonania badan laboratoryjnych,

— wypehnij Tabelg 3. Zapisy laboranta;

— wypetnij Tabel¢ 4. Raport z badan organoleptycznych i fizykochemicznych ogorkéw kiszonych;

— wypelnij Tabele 5. Karta analizy zagrozen w procesie produkcji ogérkéw kiszonych, korzystajac
Z zamieszczonego w ramce ponizej tabeli wykazu zagrozen, przyczyn i dzialan zapobiegawczych/
korygujacych.

1. Instrukcja technologiczna produkcji ogorkéow kiszonych

Ogorki przyjete do zaktadu przetworstwa warzyw podlegaja wstepnej ocenie 1 segregacji, a nastgpnie sg
umieszczane W magazynie warzyw. Z magazynu matymi partiami sg transportowane do stanowiska mycia
surowcow. W pierwszej komorze basenu dwukomorowego namacza si¢ ogorki na okoto 1-4 godzin w zimne;j
wodzie (4°C-10°C), w drugiej komorze - przeprowadza si¢ mycie wlasciwe 1 plukanie. Umyte ogorki sa
posegregowane na tasmie inspekcyjnej, gdzie powtdrnie zostaja usuniete czgsci niejadalne, sztuki nadpsute,
uszkodzone, z oznakami chordb, z resztkami ziemi i ponownie ptukane biezaca czysta woda. Oczyszczony,
posegregowany surowiec przektada si¢ do czystych skrzynek z tworzywa sztucznego i przenosi do hali
produkcyjnej w celu dalszego przerobu. Odpady nalezy kierowa¢ do specjalnego zamykanego pojemnika
z tworzywa sztucznego. Po zakonczonym procesie mycia i segregacji oraz po wyniesieniu czystych warzyw,
odpady s3 usuwane na zewnatrz budynku, z przeznaczeniem do utylizacji.

Nastepnie w zbiorniku ze stali nierdzewnej przygotowuje si¢ zalewg z wody zdatnej do picia 1 soli. Zgodnie
z recepturg nalezy odwazy¢ sol kamienng 1 oczyszczone wczesniej przyprawy (koper, czosnek, chrzan, liscie
wisni lub winogron). Umyte ogorki bez przekrajania sa wkladane sa do beczek, przekladajac warstwowo
przyprawami. Gorng warstwe¢ powinny stanowi¢ przyprawy tak ulozone, aby nie wyplynely na wierzch
zalewy. Zalewa musi catkowicie pokrywacé ogorki, uniemozliwiajac dostgp tlenu do nizszych warstw
kiszonych warzyw. Bardzo wazne jest zachowanie higieny procesu i unikniecie zakazen wtornych, ktore
w okresie pdzniejszym beda bardzo grozne dla trwatosci wyrobu gotowego. Napetnione beczki zakrecane sa
nieszczelnie pokrywkami z tworzywa sztucznego posiadajagcymi atest PZH. W czasie fermentacji wstgpnej
wydzielaja si¢ duze ilo$ci gazu 1 moze wystapi¢ lekkie pienienie na powierzchni zalewy. Wazne jest, aby
unikna¢ zakazenia drozdzami kozuchujacymi i plesniami. Zamknigte beczki z ogdérkami pozostawia si¢
w celu przeprowadzenia procesu fermentacji wstgpnej na 2-5 dni w pomieszczeniu o temperaturze
10-18°C.

Po zakwaszeniu ogorkéw beczki zakreca si¢ szczelnie 1 transportuje do pomieszczenia fermentacji koncowej
(wlasciwej, nazywanej dokwaszaniem) o temperaturze 10-12°C na okoto 28-40 dni. Ukwaszone ogorki
nalezy przechowywa¢ w beczkach w magazynie wyrobow gotowych, w temperaturze od 0°C do 8°C. Okres
przechowywania moze wynosi¢ od 6 do 10 miesiecy. Kazda beczke nalezy zaopatrzy¢ w etykiete tak, aby
znakowanie bylo trwate, nieusuwalne. Ukwaszone ogorki mozna przepakowac z beczki do oznakowanych
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opakowan jednostkowych (kubetki lub woreczki z tworzywa sztucznego) i dalej przechowywa¢ w warunkach
chlodniczych lub przeznaczy¢ do dystrybucji.

2. Instrukcje laboratoryjne
2.1. Oznaczanie kwasowosci czynnej (aktywnej)

Do zlewki odmierz okoto 50 ml soku z ogérkéw, zanurz w nim elektrode pehametru wyskalowanego
wczesniej za pomocg buforow. Czynnos$¢ powtorz na 3 probkach. Wynik jest srednig z trzech oznaczen.

2.2. Oznaczanie kwasowosci miareczkowej

Do kolby stozkowej o pojemnosci 250 ml odmierz 10 ml soku z ogorkéw 1 rozciencz go
5-krotnie woda destylowang. Otrzymany roztwor ogrzej do wrzenia. Dodaj 2 krople 1-procentowego
roztworu fenoloftaleiny 1 miareczkuj 0,1-molowym roztworem NaOH do osiggni¢cia rozowego zabarwienia
utrzymujacego si¢ co najmniej 15 sekund. Badanie przeprowadZ na 3 probkach. Wynik miareczkowania
usrednij. Kwasowos¢ w przeliczeniu na zawartos¢ kwasu mlekowego oblicz z doktadnosciag do 0,01

wg wzoru:

K — kwasowo$¢ wyrazona w g kwasu mlekowego na 100 ml soku, g/100 ml
Cum — stgzenie molowe roztworu NaOH uzytego do miareczkowania

V& — objetos¢ roztworu NaOH uzyta do miareczkowania, w ml

V; — objetos¢ soku pobrana do analizy, w ml

2.3. Oznaczanie zawartosci chlorkow

Do kolby miarowej o pojemnosci 100 ml odmierz 10 ml soku z ogorkéw 1 zobojetnij takg samg iloscig
0,1-molowego roztworu NaOH, jaka zuzyto na zoboje¢tnienie tej samej objetosci soku przy oznaczaniu
kwasowos$ci miareczkowej. Zawarto$¢ kolby uzupetnij woda destylowang do kreski 1 pobierz z niej 20 ml do
kolby stozkowej o pojemnosci 250 ml. Dodaj 1 ml 5-procentowego roztworu K,CrO, jako wskaznika
1 miareczkuj 0,1-molowym roztworem AgNO; do momentu osiggni¢cia pomaranczowego zabarwienia.
Badanie przeprowadz na 3 probkach.

Wynik miareczkowania z trzech oznaczen usrednij. Zawartos$¢ chlorku sodu oblicz z doktadnoscig do 0.01

wg wzoru:

Cm - V;-0,05845 - 100

Vs

A — zawarto$¢ soli wyrazona w % (g/100 ml)

Cn — stezenie molowe roztworu uzytego do miareczkowania

V, — objetos¢ roztworu AgNO; uzyta do miareczkowania, w ml

V; — objetos¢ soku pobrana do analizy (poddana bezposrednio miareczkowaniu — 2 ml)
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Tabela 1. Norma zakladowa. Ogorki kiszone

Wyroéznik Wymagania
Kwasowos¢ aktywna jako pH 3,2-4,0
Kwasowos¢ miareczkowa w przeliczeniu na kwas 508
mlekowy, % !
Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, % <0,25
Zawarto$¢ chlorkéw przeliczeniu na NaCl, % 2,0-3,2
Zawartos$¢ witaminy C w przeliczeniu na kwas 15 - 25

L-askorbinowy, mg%

Barwa zielona lub zielono-oliwkowa z szarym odcieniem

Zapach kwasny, bez stechlizny lub zgnilizny

Smak czysto kwasny, umiarkowanie stony, bez posmakéw
cierpkosci, goryczki lub zgnilizny

Konsystencja twarda, jedrna

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

— Schemat technologiczny produkcji ogérkéw kiszonych uwzgledniajacy parametry technologiczne

1 odpady,

— Wykaz odczynnikdw, sprzetu oraz urzadzen do wykonania badan laboratoryjnych (Tabela 2),

— Zapisy laboranta (Tabela 3),

— Raport z badan organoleptycznych i fizykochemicznych ogérkéw kiszonych (Tabela 4),

— Karta analizy zagrozen w procesie produkcji ogorkow kiszonych (Tabela 5).
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Schemat technologiczny produkcji ogorkow kiszonych uwzgledniajacy parametry technologiczne
i odpady
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Tabela 2. Wykaz odczynnikow i sprzetu oraz urzadzen do wykonania badan laboratoryjnych

Badania laboratoryjne Sprzet i urzadzenia Odczynniki

Oznaczanie
kwasowosci czynnej

Oznaczanie
kwasowosci
miareczkowej

Oznaczanie
zawartosci chlorkow
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Tabela 3. Zapisy laboranta

Oznaczenie partii badanych ogdérkdw .........................

Wyniki miareczkowania (dla 3 prébek)
Oznaczanie kwasowosci miareczkowej — zuzyto 14,0; 14,5; 14,1 ml 0,1-molowego NaOH
Srednia objetoéé zuzytego 0,1-molowego NaOH

Oznaczanie zawartosci soli — zuzyto 8,2; 8,0; 8,1 ml 0,1-molowego AgNO;
Srednia objetoéé zuzytego 0,1-molowego AgNOs

Obliczenia kwasowosci miareczkowej wg instrukgciji:

Kwasowos$¢ miareczkowa w przeliczeniu na zawartos$¢ kwasu mlekowego wynosi ................

Obliczenia zawartosci soli wg instrukgji:

Zawartosc¢ soli (chlorku sodu) wynosi ..........ccceeuueee.

Wyniki nalezy przeniesc¢ do raportu z badar organoleptycznych i fizykochemicznych ogérkow kiszonych
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Tabela 4. Raport z badan organoleptycznych i fizykochemicznych ogérkéow kiszonych

Nazwa Produktu ...ccceeeeceininereeeeee e

Data badania......ccccceeeveiiiiieeeeee e

Nr partii............

Wyniki badan

Interpretacja wyniku
(zgodny/niezgodny z norma)

Kwasowos¢ aktywna jako pH 3,5
Kwasowos¢é miareczkowa w przeliczeniu na kwas mlekowy, % crvrrenenn ¥
Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, % 0,3

Zawarto$¢ chlorkéw przeliczeniu na NaCl, %

Zawartos¢é witaminy C w przeliczeniu na kwas L-askorbinowy, mg% 10
Barwa zielona

Zapach kwasny

Smak kwasny, cierpki

Konsystencja twarda, jedrna

Whiosek (**wykresli¢ nieprawidtowe stwierdzenie)

Partia badanych ogérkéw kiszonych|spetnia wymagania**/ nie spetnia wymagari**

wyrdznikdw i |moze**/ nie moze**|by¢ przeznaczona do sprzedazy.

dla wszystkich badanych

* uzupetnic¢ wg obliczen z zapisow laboranta
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Tabela 5. Karta analizy zagrozen w procesie produkcji ogorkow kiszonych

y Zagrozenie na etapie Dziatania
Etapy produkcji (wybrane) . Przyczyny ) )
produkcji zapobiegawcze/korygujgce

Przyjecie i ocena surowcéw | Przekroczony poziom

azotanéw pochodzacych

z nawozéw azotowych
Sortowanie Monitoring pracownikdw i ich

szkolenie

Mycie/ptukanie ogérkéw Bakterie z grupy coli
Przygotowanie zalewy Niedosolenie lub
i zalewanie przesolenie zalewy
Kiszenie (fermentacja Dostep powietrza do
mlekowa) w basenach ogorkow kiszonych

Wykaz zagrozen, przyczyn i dzialan zapobiegawczych/korygujacych

Systematyczne badanie wody, niewtasciwe sortowanie swiezych ogérkow, kontrola stezenia soli, monitoring
pracownikéw i ich szkolenie, brak szkolen pracownikdw, niedoktadne rozpuszczenie soli, odrzucenie
dostarczonej partii ogérkdw nadmiernie nawozonych, niekalibrowana waga, brak szkolenn plantatoréw,
zapoznanie plantatoréw z Dobrg Praktyka Rolniczg, dopuszczenie do produkcji nadpsutych ogérkéw, plesn
na powierzchni ogdrkéw kiszonych, uzycie do produkcji wody zakazonej pateczkg okreznicy, przestrzeganie
parametréw procesu fermentacji.
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