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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkeji wyrobéw mleczarskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.17
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

i ) Miejsce na naklejke z numerem
Wypehnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

T.17-01-19.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2019
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejk¢ z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:
swoOj numer PESEL*,

— oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

— numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron i1 nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos przez podniesienie rgki 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.

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

Po wuzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Opracuj dokumentacje zwigzang z produkcja 600 kg sera topionego kremowego typu Gouda, pakowanego
w opakowania jednostkowe, po 100 g kazdy.

Korzystajac z Receptury na 100 kg sera topionego kremowego typu Gouda, Instrukcji technologicznej
produkcji sera topionego kremowego typu Gouda, wymagan organoleptycznych i chemicznych dla sera
topionego, wyposazenia laboratorium oraz Instrukcji technologicznej oznaczania kwasowos$ci ogolnej
(miareczkowej) serow topionych sporzadz zapotrzebowanie na surowce i materialy pomocnicze niezbedne do
wyprodukowania 600 kg sera topionego kremowego, z uwzglednieniem 1-procentowych strat opakowan
posrednich i zbiorczych, wypetniajac Tabele 1.

Sporzadz raport zgodnosci badan laboratoryjnych sera topionego kremowego z przyjetymi normami,
wypelniajac Tabele 2.

SporzadZ schemat technologiczny produkcji sera topionego z uwzglednieniem parametrow technologicznych
od momentu pobrania surowcow do magazynowania gotowego wyrobu.

Sporzadz wykaz maszyn 1 urzadzen do produkcji sera topionego kremowego w opakowaniach
jednostkowych, po 100 g kazdy, uzupetniajac Tabelg 3.

SporzadZz wykaz sprze¢tu, urzadzen laboratoryjnych i odczynnikow chemicznych niezbednych do oznaczania
kwasowosci ogolnej w serach topionych wypetniajac Tabele 4.

Wszystkie formularze do wypetienia znajduja si¢ w arkuszu egzaminacyjnym.

Receptura na 100 kg sera topionego kremowego typu Gouda

Surowce
Nazwa Jednostka llosé
Ser dojrzaty kg 12
Ser Swiezy kg 19
Twarog kg 12
Masto kg 29
Mleko w proszku odttuszczone kg 3
Sole emulgujace kg 2
Woda (tgcznie z wodg wprowadzong w postaci kondensatu) dm? 23
Materiaty pomocnicze
Folia aluminiowa — opakowanie bezposrednie kg 2
Pudetka kartonowe — opakowanie posrednie szt. 100
Kartony — opakowania zbiorcze szt. 10
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Instrukcja technologiczna produkcji sera topionego kremowego typu Gouda
(na 100 kg produktu)

Zgodnie z recepturg pobra¢ z magazynu surowce: sery dojrzate, sery $wieze oraz twardg, dodatki: masto,
mleko w proszku odttuszczone i sole emulgujace, z magazynu technicznego materialy pomocnicze: foli¢
aluminiowa, pudetka kartonowe, kartony, etykiety i tasm¢ do klejenia kartondw; przewiezé je do
przygotowalni. Przygotowa¢ surowce do topienia, tzn. sprawdzi¢: rodzaj, smak, zapach, dojrzatos¢,
konsystencje, teksture i pH seréw. Oceni¢ wizualnie powierzchni¢ serOw 1 w razie potrzeby za pomoca
szczotki, skrobaczki lub goracej wody oczyscic je. Okresli¢ zawartos¢ wody 1 thuszczu w serach. Odwazy¢
zgodnie z zapotrzebowaniem poszczegolne sktadniki mieszanki stanowigcej wsad do kotla tj. ser dojrzaty, ser
miody, masto, twardg, mleko odttuszczone w proszku, sole emulgujace oraz odmierzy¢ 20 dm® wody (3 dm’
wody bedzie wprowadzone do sera w postaci kondensatu podczas topienia). Twardg 1 pokrojone w krajalnicy
sery rozetrze¢ w oddzielnych wilkach. Roztarte masy sera i twarogu z wilkow skierowa¢ do wozkow
przewoznych. Przeprowadzi¢ topienie serow. W tym celu napetni¢ zbiornik kotta do topienia przygotowanym
wsadem surowcowym wg kolejnosci: masto, mleko w proszku odtluszczone, substancje emulgujace, ser
dojrzaty, ser §wiezy, twardg, woda. Nastepnie zamkna¢ pokrywe kotla, uruchomi¢ mieszadto i uruchomic
doptyw pary tak, aby masa serowa po 10-15 minutach osiggneta temperature 85+90°C. W tej temperaturze
topi¢ mieszank¢ serowg przez 12-15 minut. Po zakonczeniu procesu topienia dokona¢ oceny jako$ciowej
stopionej masy serowej. Dobrze stopiona masa serowa powinna mie¢ polysk, konsystencje poiptynna,
ciggliwa, jednolita bez grudek. Masa serowa roztarta za pomocg topatki powinna btyszcze¢ i mocno
przykleja¢ si¢ do jej powierzchni. Stopiong mase serowa poddaé ocenie laboratoryjnej pod katem zawartos$ci
wody 1 tluszczu oraz kwasowos$ci. W razie potrzeby skorygowaé parametry nastgpnego wsadu. Po
zakonczeniu procesu topienia nalezy przela¢ goraca zawartos¢ kotta do podstawionego wozka stozkowego,
a nastepnie z wozka skierowaé poprzez przewdd rurowy do aparatu formujgco-pakujacego sery topione.
Pakowac stopiong mas¢ serowg w opakowania z folii aluminiowej formujac trojkaty o masie 100 g kazdy, po
czym oklei¢ etykietami. Zapakowane w opakowania jednostkowe sery schtodzi¢ w tunelu chtodniczym.
Schtodzone sery topione uklada¢ na stole po 10 sztuk w opakowania posrednie (pudetka kartonowe).
Nastepnie pudetka kartonowe zapakowac po 10 sztuk w opakowania zbiorcze (kartony po 10 kg), ktore po
zamknigciu nalezy oklei¢ tasmg, umiesci¢ informacj¢ o masie, numerze weterynaryjnym zaktadu 1 terminie
przydatnosci do spozycia. Kartony za pomocg przenos$nika taSmowego skierowa¢ na stanowisko paletyzacji.
Palety przewiez¢ do magazynu i przechowywaé w temperaturze 2+6°C.
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Wymagania organoleptyczne i chemiczne dla sera topionego kremowego typu Gouda

Lp. Cecha Opis cechy

1. |Wyglad zewnetrzny opakowania Opakowanie bezposrednie (folia aluminiowa) nieuszkodzone.

2. |Barwasera Lekko kremowa, jednolita w catej masie.
Smarowna, elastyczna, kremowa z lekkim potyskiem na

3. |Tekstura sera przekroju. Dopuszcza sie lekko twardg lecz smarowng, a takze
nieliczne czastki nieprzetopione pochodzenia surowcowego.
Czysty charakterystyczny dla sera Gouda ze swoistym

4. |Smak sera posmakiem topienia, tagodny, lekko stony bez obcych
posmakoéw.

5. |zapach sera Czysty charakt.ery.styczny dla sera Goud? ze swoistym
zapachem topienia, bez obcych zapachéw.

6. |Zawartosé ttuszczu, ogdtem [%], nie mnigj niz 27

7. |Zawarto$¢ wody [%], nie wiecej niz 55

8. |Zawartosc soli [%], nie wiecej niz 3

9. |Kwasowos¢ ogdlna [°SH], nie wiecej niz 55

Wyposazenie laboratorium (wybrane pozycje)

Sprzet, urzadzenia laboratoryjne, odczynniki chemiczne

ineta o poiemnode 11 cm? waga techniczna o dokfadnosci

PP Po) wazenia 0,01 g
waga techniczna o doktadnosci .

. biureta ze statywem
wazenialg

Ikohol i I .d.a. SCi
taznia wodna z termostatem o zakresie 60+100°C aikono |zoa3my owy ¢z.d.a. 0 gestosci
0,815 g/cm
taznia wodna z termostatem o zakresie 30+60°C suszarka elektryczna o zakresie: 50+250°C
waga techniczna o doktadnosci wazenia 0,1 g bagietka szklana
piasek morski cylinder miarowy 50 cm?3
eksykator cylinder miarowy 20 cm?®
wiréwka Gerbera kolba stozkowa 100 cm?
termometr kwas siarkowy cz.d.a. o gestosci 1,6 g/cm?
ttuszczomierz van Gulika mozdzierz z ttuczkiem
szczypce metalowe alkohol etylowy 96%
pipeta o pojemnosci 10 cm?® fenoloftaleina, roztwér 2% w 96% etanolu
pipeta o pojemnosci 2 cm?® wodorotlenek sodowy cz.d.a. roztwér 0,25 mol/dm?3
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Instrukcja technologiczna oznaczania kwasowosci ogolnej (miareczkowej)
serow topionych
Odwazy¢ 5 g probki sera topionego (z dokladnoscia do 0,01 g) i przenie§¢ do mozdzierza. Dodawad
stopniowo (matymi porcjami) 50 cm?* wody destylowanej podgrzanej do temperatury 40°C i doktadnie za
pomoca tluczka rozetrze¢ do uzyskania jednorodnej emulsji. Nastepnie za pomoca pipety doda¢ 2 cm’
fenoloftaleiny i miareczkowa¢ 0,25 mol/dm’ roztworem NaOH do uzyskania jasnorézowej barwy
utrzymujacej si¢ przez 30 sekund. Kwasowos¢ ogolng wyrazi¢ w °SH. Jako wynik koncowy przyjac $rednig
arytmetyczng dwoch oznaczen, ktdrych wartosci liczbowe nie r6znig si¢ wigcej niz o 2°SH.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢é bedzie 5 rezultatow:
— zapotrzebowanie na surowce i materialy pomocnicze niezbedne do wyprodukowania 600 kilograméw

sera topionego kremowego typu Gouda z uwzglednieniem 1% strat w opakowaniach posrednich
1 zbiorczych,

— raport zgodno$ci badan laboratoryjnych sera topionego kremowego typu Gouda z przyjetymi normami,

— schemat technologiczny produkcji sera topionego kremowego typu Gouda z uwzglgdnieniem
parametréw technologicznych,

— wykaz maszyn 1 urzadzen do produkcji sera topionego kremowego w opakowaniach jednostkowych po
100 g kazdy,

— wykaz sprzetu, urzadzen laboratoryjnych i odczynnikéw chemicznych niezbednych do oznaczenia
kwasowosci ogolnej, serow topionych.

Strona 5z 9
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Tabela 1.

Zapotrzebowanie na surowce i materialy pomocnicze niezb¢dne do wyprodukowania
600 kg sera topionego kremowego typu Gouda, z uwzglednieniem 1% strat opakowan posrednich
i zbiorczych

Surowce

Nazwa Jednostka llos¢é
[kg/dm3/szt.]

Materiaty pomocnicze

UWAGA: Wyniki obliczen podaj z doktadnoscig do jednosci (zaokrgglij do liczb catkowitych).

Miejsce na obliczenia (nie podlegajace ocenie)
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Tabela 2.

Raport zgodnosci badan laboratoryjnych sera topionego kremowego typu Gouda

Z przyjetymi normami

Badane cechy

Wynik badania

Ocena zgodnosci
z opisem produktu
(zgodny/niezgodny)*

Wyglad zewnetrzny opakowania

Folia aluminiowa czesciowo
uszkodzona.

Barwa sera

Lekko kremowa, jednolita w catej
masie.

Tekstura sera

Smarowna, elastyczna, kremowa

z lekkim potyskiem na przekroju.
Lekko twarda lecz smarowna, a takze
nieliczne czastki nieprzetopione
pochodzenia surowcowego.

Smak sera

Czysty charakterystyczny dla sera
Gouda ze swoistym posmakiem
topienia, kwasny bez obcych
posmakow.

Zapach sera

Czysty charakterystyczny dla sera
Gouda ze swoistym zapachem
topienia, bez obcych zapachdw.

Zawartos¢ ttuszczu ogétem [%], nie

. 26
mniej niz
Zawarto$¢ wody [%], 56
nie wiecej niz
Zawartosc¢ soli [%], 29
nie wiecej niz !
Kwasowo$é ogdlna [°SH], nie wiecej c3

niz

* wpisa¢ zgodny, jezeli wynik odpowiada opisowi cechy lub niezgodny, jezeli nie odpowiada opisowi cechy
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Schemat technologiczny produkcji sera topionego kremowego typu Gouda
z uwzglednieniem parametrow technologicznych od momentu pobrania surowcow
do magazynowania gotowego wyrobu
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Tabela 3.

Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji sera topionego kremowego w opakowaniach jednostkowych

po 100 g kazdy

Lp.

Maszyna/urzadzenie

Wykaz sprzetu, urzadzen laboratoryjnych i odczynnikéw chemicznych niezbednych
do oznaczania kwasowosci ogolnej w serach topionych kremowych

Tabela 4.

Lp.

Sprzet/urzadzenia laboratoryjne/odczynniki chemiczne
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