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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw 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 os$rodka

T.02-01-17.06
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2017
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

s

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj 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*,

oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ 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 i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujgcego.

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

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

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

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujagcego mozesz opusci¢ salg/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 informacji zawartych w zamowieniu i dokumentacji techniczno-technologicznej oraz
wyposazenia stanowiska egzaminacyjnego, wykonaj nast¢gpujace prace:

1. uzupelnij Schemat technologiczny produkcji soku pomidorowego w opakowaniach szklanych,

2.  wypetnij Tabele 2. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe i zbiorcze,

3. dokonaj obshigi przygotowanej na stanowisku maszyny/urzadzenia, wykorzystujac surowce
i materialy dostepne na stanowisku.

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

Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

UWAGA! Zglos przewodniczqcemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do uruchomienia maszyny/
urzqdzenia i rozpoczecia obstugi.

Tabela 1. Zamowienie produkeyjne na sok pomidorowy

Charakterystyka ...
. Zamodwienie/ . .

Lp. Nazwa produktu [opakowania . 3 Opakowania zbiorcze

. ilosé (dm?)

jednostkowe
1. |Sok pomidorowy pikantny Butelka 300 ml 600 Skrzynki na 20 butelek
2. |Sok pomidorowy standard Butelka 500 ml 500 Paletka na 10 butelek
3. |Sok pomidorowy premium Kartonik 1000 ml 1500 Karton na 20 kartonikéw

Informacja dodatkowa: 11=1dm’ = 1000 ml
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Technologia produkcji soku pomidorowego
(wyciag)

Sok pomidorowy jest jednym z najczesciej produkowanych w kraju sokéw typu przecierowego. Jest to produkt ptynny,
niesfermentowany, lecz zdolny do fermentacji, otrzymany metodami mechanicznymi z jadalnej czesci swiezych lub
mrozonych pomidorow. Zawiera duzo prowitaminy A i witaminy C, substancje pektynowe i mineralne.

Do produkcji soku wykorzystuje sie owoce o gtadkiej powierzchni, dojrzate, zdrowe, intensywnie zabarwione,
charakteryzujace sie m.in. wysokg zawartoscig suchej masy. W krajowym przemysle sokowniczym, do produkcji soku
pomidorowego sg wykorzystywane linie dostosowane do przerobu pomidoréw w duzych ilosciach, ale mozna réwniez
wytwarzac sok pomidorowy w mniejszych ilosciach bez stosowania specjalistycznych linii.

Pomidory dostarczone do produkcji s3 kierowane do ptuczek (bebnowych, pneumatycznych lub natryskowych),
gdzie s3 myte. Pomidory po umyciu poddane sg doktadnemu przebieraniu recznemu - czyli usunieciu pomidoréw
niedojrzatych, nadgnitych, uszkodzonych i zepsutych. Umyte, przebrane i zdrowe pomidory rozdrabnia sie na miazge
w agregacie rozdrabniajgcym: najpierw pomidory sg zgniatane, a nastepnie rozdrabniane, dodatkowo z uzyskane;j
masy oddziela sie wiekszg czes¢ nasion.

Po rozdrobnieniu na miazge, masa jest podgrzewana. Podgrzanie miazgi pomidorowej ma na celu m.in. inaktywacje
enzymow i hydrolize protopektyn oraz rozparzenie, ktére utatwia przetarcie miazgi. Rozdrobniona i podgrzana miazga
jest poddana ekstrakcji, przy uzyciu ekstraktora srubowego — prasy Slimakowej. Otrzymany sok jest doprawiany.
Doprawianie soku uwarunkowane jest wymaganiami polskiej normy, ktéra okresla miedzy innymi, ze sok powinien
posiadac¢ kwasowos¢ ogdlng (jako kwas cytrynowy) w granicach 0,4 - 0,6%, pH w granicach 4,0 - 4,5, zawartos¢ soli
kuchennej - nie wiecej niz 0,8%.

Doprawiony sok jest homogenizowany. Proces homogenizacji polega na silnym roztarciu skiadnikow soku
pomidorowego. Celem tego procesu jest trwate zawieszenie w soku czgstek trwatych. Homogenizacja soku zmniejsza
tendencje do rozwarstwienia sktadnikow soku w butelkach w czasie magazynowania. Sok nie jest klarowany,
poniewaz w czgstkach zawieszonych w soku znajdujg sie wartosciowe sktadniki, witaminy, btonnik oraz substancje
smakowe i zapachowe. Nastepnie sok jest przekazywany do odpowietrzania prézniowego.

Po procesie homogenizacji i odpowietrzania sok jest wstepnie utrwalany w temperaturze powyzej 100°C
w sterylizatorze przeptywowym, a nastepnie bfiyskawicznie rozlewany na goraco do butelek. Ze wzgledu na
specyficzng mikroflore pomidoréw i wystepowanie w nich termoopornych drobnoustrojow (wytrzymatych na
ogrzewanie w wysokiej temperaturze) przeprowadza sie korhcowg pasteryzacje. Kohcowa pasteryzacja soku
w opakowaniach szklanych odbywa sie w temperaturze 85 - 87°C w ciggu 23 - 25 minut.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlegaé beda 2 rezultaty:
— Tabela 2. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe i zbiorcze,

— Schemat technologiczny produkcji soku pomidorowego w opakowaniach szklanych
oraz
przebieg obstugi maszyny/urzadzenia na stanowisku.
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Tabela 2. Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe i zbiorcze (do wykonania zam owienia)

Lp. Materiaty Jednostka miary Liczba
1. |Butelki 300 ml sztuka
2. |[Butelki 500 ml sztuka
3. |Kartoniki 1000 ml sztuka
4. | Nakretki do butelek sztuka
5. |Etykiety na butelki sztuka
6. |Skrzynki sztuka
7. | Paletki sztuka
8. |Kartony sztuka

Schemat technologiczny produkceji soku pomidorowego w opakowaniach szklanych

1. mycie pomidorow

4. podgrzewanie miazgi

5. ekstrakcja (wydobycie)

6. aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa

aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa

!

7. homogenizacja soku

8. odpowietrzanie

!

9. wstepne utrwalanie soku w sterylizatorze przeplywowym

!

10,

!

11, pasteryzacja soku w opakowaniach szklanych
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