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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Badanie jakoSci i zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci
Oznaczenie kwalifikacji: T.YY

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

) i Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

Numer PESEL zdajacego*

T.YY-01-20.01-SG
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2012
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.

2. NaKARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujacemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron 1 nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglto$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

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

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

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

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

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

(8]

Powodzenia!

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

Wykonaj badanie jakosci mleka 2,0% UHT. W tym celu zapoznaj si¢ z instrukcja wykonania badan, ktéra
obejmuje: ocene organoleptyczng mleka, oznaczenie gestosci mleka metodg densymetryczng oraz 0znaczenie
kwasowosci mleka metoda miareczkowania a nastgpnie przeprowadz oznaczenia. Wyniki badan zapisz
w formularzu 1. Karta pracy laboranta. Mleko oraz sprzet niezbedny do przeprowadzenia badan znajduje si¢
na stanowisku egzaminacyjnym.

Korzystajac z instrukcji Oznaczanie zawartosci tluszczu w mleku metodq Gerbera, zaplanuj wykonanie
oznaczenia zawarto$ci tluszczu w mleku, wypetniajgc formularz 2. Planowanie wykonania oznaczenia
zawartosci ttuszczu w mleku.

Dokonaj oceny jakos$ci mleka, uzupetniajac Karte kontroli jakosci mleka UHT - formularz 3. Poréwnaj wyniki
uzyskane w trakcie oznaczen, wyniki znajdujace si¢ w formularzu 3 z wymaganiami okreslonymi we
fragmencie Ksiegi HACCP - tabela 1.

Sprzetu, narzedzi 1 urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy. Pozostalg ilos¢ niewykorzystanego mleka pozostaw
w oryginalnym opakowaniu na stanowisku egzaminacyjnym.

Wszystkie informacje niezb¢dne do rozwigzania zadania oraz druki do wypetnienia znajduja si¢ w arkuszu
egzaminacyjnym.
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INSTRUKCJA WYKONANIA BADAN

a. Ocena organoleptyczna mleka

Pobraé probke mleka do naczynia do degustacji o wielkosci ok. 200 cm?®. Dokonaé¢ oceny organoleptycznej
okreslajac temperature, zapach i smak mleka.

Barwe i1 konsystencje¢ (wyglad) mleka okresli¢ obserwujac produkt na szkietku zegarkowym umieszczonym
na biatym tle.

b. Oznaczanie gestosci mleka metoda densymetryczng

Probke mleka o temperaturze pokojowej (ok. 250 cm®) wla¢ ostroznie po $ciance do suchego cylindra
miarowego 0 pojemnosci 250 cm?® unikajac spienienia. Zanurzy¢é w mleku suchy i czysty laktodensymetr do
poziomu odpowiadajgcego ok. 30°Ld i pozostawi¢ do swobodnego wyptynigcia, uwazajgc zeby nie dotykat
$cianek cylindra.

Po ustaniu wahan laktodensymetru odczytaé¢ stopien jego zanurzenia wedlug menisku goérnego.

Za wynik przyja¢ $rednig arytmetyczng dwoch pomiaréw. Laktodensymetr pomiedzy powtdrzeniami
pomiaréw nalezy przeplukac i wytrze¢ do sucha. Po wykonaniu oznaczenia przyrzad umyc¢, osuszy¢ i odtozy¢
na wyznaczone miejsce.

Odczytac¢ temperature pomiaru. Na podstawie odczytu °Ld i temperatury pomiaru odczytaé w tabeli ggstos$¢
mleka w g/cm?,

Tabela 2. Gesto$¢ mleka w zalezno$ci od temperatury oraz stopnia zanurzenie densymetru

Stopnie Temperatura mleka w czasie oznaczania
Iakigtr:i]::lzf/rr]r:ztru 15°C | 16°C | 17°C | 18°C | 19°C | 20°C | 21°C | 22°C | 23°C | 24°C | 25°C
[°Ld] Gesto$¢ mleka w g/cm?®
25 1,02401,0242|1,0244 | 1,0246 | 1,0248 | 1,0250 | 1,0252|1,0254 | 1,0255 | 1,0258 | 1,0260
26 1,0250|1,0252|1,0254 | 1,0256 | 1,0258 | 1,0260 | 1,0262 | 1,0264 | 1,0266 | 1,0268 | 1,0270
27 1,02591,0261 | 1,0263 | 1,0265 | 1,0268 | 1,0270|1,0272|1,0275|1,0277 | 1,0279 | 1,0282
28 1,02681,0270(1,0273(1,0275|1,0278|1,0280 | 1,0282|1,0285|1,0287 | 1,0290 | 1,0292
29 1,02781,0280(1,0283 | 1,0285 | 1,0288 | 1,0290 | 1,0292|1,0295| 1,0297 | 1,0300 | 1,0302
30 1,0288 11,0290 1,0293 | 1,0295|1,0298 | 1,0300 | 1,0302 | 1,0305| 1,0307 | 1,0310| 1,0312
31 1,0298 |1,0301|1,0303|1,0305|1,0308 | 1,0310|1,0312|1,0315|1,0317 | 1,0320| 1,0322
32 1,0307|1,0310|1,0312{1,0315|1,0318 | 1,0320| 1,0323 | 1,0325| 1,0328 | 1,0330 | 1,0333
33 1,03171,0320(1,0322(1,0325|1,0328 | 1,0330 | 1,0333|1,0335|1,0338 | 1,0341 | 1,0343
34 1,03271,03301,0332(1,0335|1,0338 | 1,0340 | 1,0343|1,0344|1,0348 | 1,0351 | 1,0353
35 1,0337|1,0340|1,0342|1,0345|1,0347 | 1,0350| 1,0353 | 1,0355| 1,0358 | 1,0361 | 1,0363
36 1,0347|1,0349|1,0352|1,0356|1,0357 | 1,0360 | 1,0362 | 1,0365| 1,0367 | 1,0370| 1,0373
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€. Oznaczanie kwasowosci mleka metodg miareczkowania

Przygotowaé sprzet do miareczkowania oraz dwie kolby stozkowe o pojemnosci 250 cm?, biurete przeptukaé
roztworem, za pomocg ktorego bedzie prowadzone miareczkowanie.

Do kazdej kolby odmierzy¢ za pomoca pipety 50 cm® badanego mleka, doda¢ 2 cm? roztworu fenoloftaleiny
jako wskaznika i miareczkowa¢ roztworem NaOH o stezeniu 0,25 mol/dm? do stabo rézowego zabarwienia
utrzymujacego si¢ przez 30 sekund.

Ze wzgledu na stosowany roztwor wodorotlenku sodu nalezy pamigtaé o przestrzeganiu przepisow bhp,
uzywac rekawic oraz okularow ochronnych.

Za wynik przyjac¢ §rednig arytmetyczng dwdch oznaczen.

Kwasowo$¢ mleka w °SH (x) obliczy¢ wedlug wzoru:

Xx=2-a
gdzie: a — objetosé roztworu NaOH o stezeniu 0,25 mol/dm? zuzyta do zmiareczkowania probki mleka,
w cm?,

d. Oznaczanie zawartosci tluszczu w mleku metoda Gerbera

Przygotowaé w zlewce o pojemnosci 100 cm?® $rednig probke laboratoryjna mleka.

Do tluszczomierza za pomoca pipety jednomiarowej z pompka odmierzy¢ 10 cm?® stezonego kwasu
siarkowego (o gestosci 1,815+1,820g/cm®). Nastepnie odmierzyé 11 cm? niespienionego mleka za pomoca
pipety jednomiarowej i wla¢ go do ttuszczomierza z kwasem siarkowym: nachyli¢ nieco tluszczomierz, wlaé
zawarto$¢ pipety po $ciance tluszczomierza tak, aby mleko nie mieszato si¢ z kwasem (po zmieszaniu mleka
z kwasem nastepuje wydzielanie si¢ ciepta). Umiesci¢ thuszczomierz w statywie. Nastepnie doda¢ do probki
1cm?® alkoholu izoamylowego (o gestoéci 0,815g/cm®) za pomoca pipety jednomiarowej, zamknaé
thuszczomierz korkiem gumowym. Zawarto$¢ ttuszczomierza doktadnie wymieszaé przez odwracanie, az do
zupelnego rozpuszczenia si¢ biatka i pociemnienia powstalego roztworu.

Tluszczomierz wstawi¢ do tazni wodnej o temperaturze 65+70°C na 5+10 minut, kalibrowang szyjka do gory.
Poziom wody w taZni powinien sigga¢ gornych krancow szyjki ttuszczomierza. Po tym czasie wyjac
tluszczomierz z tazni, doktadnie wytrze¢ do sucha a nastepnie umiesci¢ w wiréwce Gerbera 1 przeprowadzic¢
wirowanie (przy ok. 110 obr./min. w ciagu 5 minut, przy wytaczonym ogrzewaniu wirowki).

Po odwirowaniu tluszczu, trzymajac thuszczomierz kalibrowang szyjka do goéry, umiesci¢ go na 5 minut do
taZni wodnej o temperaturze 65°C.

Po uptywie czasu sprawdzi¢ czy stupek odwirowanego thuszczu znajduje si¢ w zakresie kalibrowanej szyjki
ttuszczomierza i ustawi¢ granice warstwy thuszczowej i wodnej na podziatce 0. Jesli istnieje konieczno$é
nalezy ttuszczomierz jeszcze raz wstawi¢ do tazni wodnej na 5 minut.

Wyniki odczyta¢ bezposrednio po wyjeciu thuszczomierza z tazni wodnej, trzymajac go na poziomie oka. Jako
gorng granice stupka ttuszczu przyjmuje si¢ dolny poziom utworzonego menisku. Wynik poda¢ w procentach,
jako bezposredni odczyt ze skali butyrometru, z doktadnos$cia do 0,1 %.

Ze wzgledu na stosowany stezony kwas siarkowy (98%) pamigtac o przestrzeganiu przepisoéw bhp — pracowac
pod dziatajacym wyciagiem w odziezy ochronnej, uzywac rekawic gumowych i okularéw ochronnych.
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Tabela 1. Fragment ksiegi HACCP

KSIEGA HACCP Rozdziat 07
System HACCP w produkcji mleka Strona 4/9
Zaktad Przetworstwa )
Mleczarskiego sterylizowanego UHT, 2,0% Wydanie Il
MLEKOSMAK — . .
Opis i przeznaczenie konsumenckie Opracowat: xxxxx
produktu Zatwierdzil: zzzzz
Cechy fizykochemiczne (fragment)
Smak lekko stodki, bez obcego posmaku
Zapach typowy dla mlgka sterylizowanego, brak
obcych zapachow
: ciecz jednorodna o barwie bialej lub biatej
Barwa i wyglad

z odcieniem jasnokremowym

Zawarto$¢ thuszczu, % nie mniej niz 2,00

Gestosé, g/cm?, nie nizsza niz 1,0280

Kwasowo$¢ w °SH 6,0+ 8,0

Zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 2,80
Badania mikrobiologiczne (fragment)

Ogolna iloé¢ drobnoustrojow w 1ecm?® po

przechowywaniu probki w temperaturze 30°C <10

przez 15 dni

Warto$é odzywcza na 100 cm?®

Wartos¢ energetyczna

186 kJ/44 kcal

Thuszez 29

Weglowodany 4,709
w tym cukry 4,70 g
Biatko 300
Sol 0,109

Magazynowanie

Produkt winien by¢ magazynowany w suchym magazynie w temperaturze nie wyzszej niz 6°C.

Termin przydatnos$ci do spozycia 3 miesigce.

Po otwarciu produkt powinien by¢ przechowywany nie dtuzej niz 24 godziny.

Przeznaczenie konsumenckie

Wszystkie wyroby Zaktadu Przetworstwa Mleczarskiego MLEKOSMAK sg produktami do

bezposredniego spozycia.

Produkty nie zawieraja chemicznych konserwantow.
Kazda partia produktu podlega kontroli w toku i po zakonczeniu produkc;ji.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé beda 3 rezultaty:
— Kkarta pracy laboranta — formularz 1,
— planowanie wykonania oznaczenia zawartosci thuszczu w mleku — formularz 2,
— karta kontroli jakosci mleka UHT — formularz 3,
oraz przebieg
wykonania oceny organoleptycznej mleka z oznaczeniem gestosci mleka metodg densymetryczna,

oznaczenia kwasowosci mleka metoda miareczkowania.
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Formularz 1. Karta pracy laboranta

Ocena organoleptyczna mleka

Ocena

Lp. Cechy (podkresl wlasciwe okreslenie)

- fagodny, lekko stodki, bez obcych posmakow,
1. | Smak - stodki, wyczuwalne obce zapachy,
- wyczuwalny kwasny,

- typowy dla mleka, bez obcych zapachow,
2. | Zapach - wyczuwalne obce zapachy paszowe,
- kwasny,

- biala z odcieniem kremowym,
3. | Barwa - biata z odcieniem koloru ciemnozottego,
- zielonkawa,

- ciecz jednorodna,

4. | Konsystencja (wyglad) - ciecz z widocznymi ktaczkami,
- gesta z widocznymi skrzepami.

Oznaczanie gestosci mleka metoda densymetryczna

Lp. Wskaznik/odczyt Wartos¢ Jednostka

Stopien zanurzenia
laktodensymetru — pomiar 1

Stopien zanurzenia
laktodensymetru — pomiar 2

Stopien zanurzenia
3. | laktodensymetru — srednia
arytmetyczna

4. | Temperatura odczytu

5. | Gestos¢ mleka

Oznaczanie kwasowosci mleka metodg miareczkowania

Lp. Wskaznik/odczyt Wartos¢ Jednostka

Liczba cm® NaOH zuzyta na
zmiareczkowanie probki mleka V2=

Srednia arytmetyczna iloci
2. | zuzytego NaOH na Vi =
zmiareczkowanie zawartosci kolby

Kwasowo$¢ miareczkowa probki
mleka w °Soxhleta - Henkla
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Formularz 2. Planowanie wykonania oznaczenia zawartosci tluszczu w mleku

Sprzet laboratoryjny

Urzadzenia

Odczynniki chemiczne

Srodki ochrony indywidualnej
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Formularz 3. Karta kontroli jakosci mleka UHT

Zaktad Przetworstwa Mleczarskiego
MLEKOSMAK

Zakacznik nr 20 do Ksiggi HACCP

Karta kontroli jako$ci

Cechy fizykochemiczne/

Zatozenie ksiggi

Wynik zgodnosci

przechowywanej w temperaturze
30°C przez 15 dni

Lp. organoleptyczne Wynik badania HACCP z ksiega™
1. | Smak zgodny/niezgodny
2. | Zapach zgodny/niezgodny
3. | Barwa zgodny/niezgodny
4. | Konsystencja (wyglad) zgodny/niezgodny
Gestos¢ mleka ]
5. [g/cmq] zgodny/niezgodny
Kwasowos§¢ .
6. [°SH] zgodny/niezgodny
7. Zawartos¢ biatka 2,84 zgodny/niezgodny
[%]
8. Zawartos¢ tuszezu 2,10 zgodny/niezgodny
[%]
Ogodlna ilo$¢ drobnoustrojow
3 ’
9. w 1cm® wyhodowana w probee 10 2godnyfniezgodny

Ocena ogo6lna mleka

Jakos$¢ mleka odpowiada/nie odpowiada™ wymaganiom.

* podkresl wlasciwe okreslenie
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