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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:

swoj numer PESEL*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

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
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Zadanie egzaminacyjne
Korzystajgc z opisu technologicznego produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego sporzgdz dokumenty
zwigzane z planowaniem i kontrolg jakosci produkcji, analiza zagrozen i gospodarowaniem zasobami
magazynowymi w procesie produkcji 3000 litrow jogurtu mieszanego brzoskwiniowego. Wyprodukowany
jogurt w iloéci 1680 litrow zostanie rozlany w kubki z tworzywa sztucznego o pojemnosci 300 mililitrow,
a pozostata ilos¢ w butelki z tworzywa sztucznego o pojemnosci 500 mililitrow.
W tym celu:
— sporzgdz zapotrzebowanie na mus brzoskwiniowy, opakowania jednostkowe i zbiorcze do produkcji
3000 litréw jogurtu, wypetniajac Tabele 1.,
— sporzadz schemat technologiczny produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego z uwzglednieniem
czynnosci i parametrow technologicznych oraz krytycznych punktéw kontroli CCP,
— sporzadz wykaz niezbednych maszyn i urzgdzenh do produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego,
wypetniajgc Tabele 2.,
— wypetnij karte kontroli technologicznej produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego, uzupetniajgc
Tabele 3.,
— dokonaj analizy zidentyfikowanych zagrozen i dziatan zapobiegawczych w procesie produkcji jogurtu
mieszanego brzoskwiniowego, wypetniajac Tabele 4.,
— dokonaj oceny stanu zapasu magazynowego opakowan jednostkowych i zbiorczych po zrealizowanej
produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego wypetniajgc Tabele 5.
Do sporzgdzenia dokumentéw wykorzystaj tabele, ktére znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Opis technologiczny produkciji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego

Do produkgji jogurtu wykorzystuje sie mleko surowe, wstepnie oczyszczone, poddane ocenie jakosciowej,
ktére do momentu przerobu przetrzymywane jest w tanku. Nastepnie mleko trafia do wirébwek
odttuszczajgcych i poddawane jest procesowi normalizacji do zgdanej zawartosci ttuszczu. Znormalizowane
mleko przekazuje sie do homogenizatora i poddaje homogenizacji w temperaturze 60+65 °C i ci$nieniu
15+17 MPa. Po procesie homogenizacji mleko kierowane jest do pasteryzatora plytowego, gdzie
w temperaturze 85+95 °C przez 10 minut poddawane jest pasteryzacji, a nastepnie chtodzeniu do
temperatury fermentacji, ktéra wynosi 45 °C. Nastepnie mleko skierowane jest do tanku fermentacyjnego,
gdzie zostaje zaszczepione szczepionkg DVS. Proces fermentacji jogurtu moze byé prowadzony w tanku
fermentacyjnym metoda zbiornikowg dla jogurtéw mieszanych lub pitnych. Fermentacje mleka prowadzi sie
przez okres 4+5 godzin, az do uzyskania skrzepu o kwasowosci 34+42°SH. W przypadku jogurtow
mieszanych smakowych uzyskany w tanku skrzep chtodzi sie do temperatury 14 °C i miesza sie z wsadem
smakowym w przeptywie. Dalej w agregatach dozujgco-zamykajgcych jogurt smakowy rozlewa sie do
opakowan jednostkowych, w ktorych jogurt sie chtodzi i magazynuje w temperaturze 3+5 °C. Do
wyprodukowania 3000 litrow jogurtu mieszanego brzoskwiniowego nalezy uzy¢ 2 920 litrow mleka
o zawartosci 3,0% tluszczu i gestosci 1,028 g/cm3. Do masy jogurtu dodaje sie odpowiednio 3% musu
brzoskwiniowego w przypadku jogurtu mieszanego statego lub 4% syropu brzoskwiniowego w przypadku
jogurtu pitnego, w stosunku do ilosci uzytego mileka.

Jogurt mieszany o smaku brzoskwiniowym powinien charakteryzowac sie gestg jednolitg konsystencje, bez
obecnosci wiekszych grudek lub struktur, jak rowniez tagodnym brzoskwiniowym smakiem i zapachem,
barwa masy jogurtu powinna by¢ charakterystyczna dla brzoskwin.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:

zapotrzebowanie na mus brzoskwiniowy, opakowania jednostkowe i zbiorcze do produkcji 3000 litréw
jogurtu mieszanego brzoskwiniowego - Tabela 1,

schemat technologiczny produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego z uwzglednieniem etapow,
parametrow technologicznych i krytycznych punktow kontroli CCP,

wykaz maszyn i urzgdzen do produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego — Tabela 2,

karta kontroli technologicznej produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego - Tabela 3,

karta analizy zidentyfikowanych zagrozen i dziatan zapobiegawczych w procesie produkcji jogurtu
mieszanego brzoskwiniowego - Tabela 4,

ocena stanu zapasu magazynowego opakowan jednostkowych i zbiorczych po zrealizowanej
produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego - Tabela 5.

Tabela 1.
Zapotrzebowanie na mus brzoskwiniowy, opakowania jednostkowe i zbiorcze
do produkciji 3000 litréw jogurtu mieszanego brzoskwiniowego

Dodatki/opakowania Jednostka miary llos¢

Mus brzoskwiniowy litr

Kubki z tworzywa sztucznego sztuki

0 pojemnosci 300 ml

Butelki z tworzywa sztucznego sztuki

0 pojemnosci 500 ml

El?tr)’i(oérx z wyttaczarkg na 16 sztuk sztuki

Kartony z wyttaczarkg na 12 sztuk sztuki

butelek

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Schemat technologiczny produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego z uwzglednieniem
etapow, parametrow technologicznych i krytycznych punktéw kontroli CCP
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Tabela 2.

Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego

Maszynal/urzadzenie

Tabela 3.

Karta kontroli technologicznej produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego

Badany materiat

Cechy

Zapis kontrolera

Mieko schtodzone
po pasteryzacji

Zawartos¢ ttuszczu [%]

Gestos¢ [g/cm?]
(wynik zapisac z doktadnoScig do trzech
miejsc po przecinku)

Temperatura [°C]

Kwasowos¢ finalna [°SH]

Czas [h]
Fermentacja
Miejsce prowadzenia procesu fermentacji
Barwa
Konsystencja
Ocena

organoleptyczna
jogurtu

Smak

Zapach
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Tabela 4.
Karta analizy zidentyfikowanych zagrozen i dziatan zapobiegawczych w procesie produkciji
jogurtu mieszanego brzoskwiniowego

Rodzaj zagrozenia Dziatanie zapobiegawcze*
Opis zagrozenia (wpisa¢ wiasciwe (wpisa¢ 1 wybrane)
fizyczne/chemiczne/biologiczne)

Niska temperatura
pasteryzacji mleka

Obecnos$¢ antybiotykow
w mleku

Obecno$¢ martwych insektow
w magazynie

Obecnos¢ plesni na
powierzchni jogurtu

*Dziatania zapobiegawcze: przeprowadzenie normalizacji mleka; powtérna pasteryzacja mleka; badanie
mleka na obecnoSc antybiotykow przy jego przyjeciu; przeprowadzenie dezynsekcji; kontrola czystoSci
opakowan
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Tabela 5.
Ocena stanu zapasu magazynowego opakowan jednostkowych i zbiorczych po zrealizowanej
produkcji jogurtu mieszanego brzoskwiniowego

Magazyn
Nazwa opakowania | Stan wyjsciowy Liczba wydan Stan po
; > wyprodukowaniu jogurtu
[sztuki] [sztuki] [sztuki]
Butelki z tworzywa 2640

sztucznego o 7 500
pojemnosci 0,5 litra

Butelki z tworzywa
sztucznego o 2 000
pojemnosci 1,0 litra

Kubki z tworzywa
sztucznego o 10 000
pojemnosci 0,3 litra

Kubki z tworzywa
sztucznego o 12 000
pojemnosci 0,25 litra

Kartony z wyttaczarkg

na 6 sztuk butelek 500
Kartony z wyttaczarkg 250
na 12 sztuk butelek S

Kartony z wyttaczarkg 650

na 16 sztuk kubkéw

*Uwaga jesli brak wydania wpisz ,,0”

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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