Pobrano z arkusze24.pl

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

Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.16
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

Ini : Migejsce na naklejke¢ z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.16-01-17.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_ Rok 2017
CZESC PRAKTYCZNA

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 osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejkg¢ z numerem PESEL oraz wpisz:
swo0j numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 stron i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo$ przez podniesienie r¢ki przewodniczagcemu zespotu nadzorujacego.

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

Czas rozpoczgcia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy 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 przewodniczacego zespotu
nadzorujgcego.

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 zamieszczonej Receptury, Instrukcji technologicznej produkcji majonezu oraz Normy
zaktadowej — Wymagania dla majonezu stolowego zaplanuj proces produkcji 2 000 kg majonezu stofowego
oraz wypetnij protokot oceny wyrobu gotowego. W tym celu sporzadz nastepujgce dokumenty:

— wykaz ilo§ciowy surowcow, dodatkéw 1 opakowan do produkeji majonezu stotowego;

— schemat technologiczny produkcji majonezu stolowego uwzgledniajacy czynnosci technologiczne,
dodatki, opakowania oraz parametry technologiczne;

— wykaz maszyn i urzadzen do produkcji majonezu stolowego;

— protokdét oceny wyrobu gotowego.

Receptura

Skiadnik Majonez stotowy | Majonez niskottuszczowy

zawartosé¢ w %

Z6ttko jaja kurzego* 7.0 -
Olej 80,0 30,0
Musztarda 40 20
Sol 0,8 iy
Cukier 15 s
Ocet 0,6 >
Woda 61 =
Emulgator - T
Stabilizator = 5

* jajo wazy $rednio 50 g, z6ttko stanowi 40% wagi jaja

Uwagal!
Dodatkowo nalezy okresli¢ zapotrzebowanie na cale jaja w sztukach lub w kg

Instrukcja technologiczna produkcji majonezu
Produkcja majonezu wymaga odpowiednio przygotowanych surowcow, linii technologicznej oraz

zachowania szczegélnej higieny produkcji. Do produkcji majonezu wykorzystuje si¢ olej rzepakowy,
musztardg, ocet, sol, cukier, wode, jaja $wieze lub przetwory jajeczne takie jak proszek jajeczny, zottko
w proszku. W zaleznosci od rodzaju majonezu stosuje si¢ takze dodatek innych substancji smakowych,
a takze emulgatoréw 1 stabilizator6w, poprawiajacych konsystencje wyrobu gotowego. Wszystkie surowce
i dodatki podlegaja $cistej kontroli ilosciowej i jakosciowej. Produkcja majonezu jako emulsji bardzo
wrazliwej na rozwarstwianie wymaga stalej temperatury stosowanych surowcow, dlatego tez w zakladach
przemystowych stosowane sg zbiorniki przejSciowe na ocet i olej. S3 one umieszczane na terenie hali
produkcyjnej, dzigki czemu temperatura tych surowcOw jest taka sama jak temperatura hali. Pozostate
sktadniki uzywane do produkcji majonezu réwniez muszg by¢ odpowiednio przygotowywane. Jaja Swieze sg
myte 1 dezynfekowane w myjce z funkcja odkazania w temperaturze 85°C. Wybijanie jaj odbywa si¢ na
wybijarkach z funkcjg rozdzielania bialek od zéltek. Musztarda, bgdaca potencjalnym zagrozeniem
mikrobiologicznym, poddawana jest procesowi pasteryzacji w préZzniowym aparacie wyparnym
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w temperaturze 90°C przez 10 minut. Skladniki suche (sol, cukier) przesiewa si¢ przed nawazeniem przez
metalowe sita. Z wody, soli i cukru przygotowuje si¢ zalew¢. Mieszanie odbywa si¢ w specjalnym zbiorniku
wstgpnego mieszania, wykonanym ze stali kwasoodpornej, wyposazonym w mieszadlo $miglowe. Pozostate
surowce (zottko, musztarda) dozowane s3 automatycznie do mieszalnika z wykorzystaniem pomp.
Przygotowana mieszanina ttoczona jest do mieszalnika gléwnego, gdzie nast¢puje whasciwa emulgacja.
Precyzyjne dozowanie surowcow plynnych odbywa si¢ dzigki zastosowaniu przeplywomierzy. Po
otrzymaniu emulsji dodaje si¢ ocet i dalej przy stopniowym dozowaniu oleju prowadzi proces emulgowania,
az do uzyskania jednolitej konsystencji. W celu uzyskania lepszej dyspersji otrzymany majonez przepuszcza
si¢ przez homogenizator pracujacy pod ci$nieniem okoto 6 atm. Za pomocg dozownicy z systemem
automatycznego odwazania stoiki szklane napeinia si¢ majonezem w ilosci 400 g. Zamykarka twist-off
zakrgca stoiki metalowymi wieczkami. Etykieciarka nakleja na kazdy stoik majonezu etykiet¢ produktu.
Odpowiedni agregat pakujacy tworzy pakiety po 20 stoikéw umieszczonych na kartonowych podktadkach
(tzw. display) i owija folig do streczowania o wydajnosci 0,8 mb. na jeden pakiet. Gotowy produkt
transportowany jest do magazynu o temperaturze od 5°C do 10°C.

Norma zakladowa — Wymagania dla majonezu stolowego

Wyrézniki jakosciowe Wymagania
] jednolita, gtadka, niedopuszczalne rozwarstwienia lub
Konsystencja e I
obecno$é widocznych kropli oleju
B jasnokremowa do jasnozdtte], dopuszczalna obecnosé
arwa
przebarwien pochodzgcych z rozdrobnionych przypraw
7 h wiasciwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna
apac
P obecnosé obcych zapachéw
Smak charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce
ma
posmaki
Kwasowosc¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy [%) nie wiecej niz 0,8
Kwasowos¢ czynna pH 4,1+4,5
Zawartosc soli [%)] nie wiecej niz 2,0

Czas na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:
— wykaz ilo§ciowy surowcow, dodatkéw i opakowan do produkcji majonezu stotowego,
— schemat technologiczny produkcji majonezu stotowego,
— wykaz maszyn i urzadzen do produkcji majonezu stotowego,

protok6t oceny wyrobu gotowego.

Strona3z7



Pobrano z arkusze24.pl

Wykaz ilo§ciowy surowcow, dodatkéw i opakowan do produkeji majonezu stotowego

Surowce, dodatki, opakowania llo$é/jednostka miary
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Schemat technologiczny produkcji majonezu stolowego
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Wykaz maszyn i urzgdzen do produkcji majonezu stolowego

Protokot oceny wyrobu gotowego

Wyrdzniki jakosciowe

Oznaczenie partii wyrobu/ wyniki badan

B

C

wydzielanie oleju na

Konsystencja jednolita powierzchnl jednolita puszysta
Barwa 20tta biata jasnokremowa

Zapach typowy dla majonezu lekko octowy wtasciwy dla majonezu
Smak jatowy jetki i kwasny ttuszczowy
::::?)V:Si f?;l]na w przeliczeniu na 0,5 15 0,7
Kwasowos¢ czynna pH 4,2 4,0 4,4
Zawartosé soli [%)] 0,5 2,1 1,2

Kwalifikacja wyrobu — TAK/NIE

Ocena szczeg6towa — podkresli¢
odpowiedniq partie wyrobu

Partia wyrobu A B C posiada niezgodng z wymaganiami zawartos¢ soli
Partia wyrobu A B C posiada niezgodng z wymaganiami kwasowos¢ czynng
Partia wyrobu A B C posiada niezgodne z wymaganiami cechy

organoleptyczne
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