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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywezych
Oznaczenie kwalifikacji: T.16
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejk¢ z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

T.16-01-19.06
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
i naklej naklejk¢ 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.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 stron i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos 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 zespohlu
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 przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego 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

Opracuj dokumentacje zwigzang z produkcja 8 000 kg frytek ziemniaczanych i kontrola ich jakosci.

Korzystajac z Instrukcji technologicznej produkeji frytek ziemniaczanych oraz Normy zuzycia surowcow
i dodatkow do produkciji frytek ziemniaczanych sporzadz Zapotrzebowanie na surowce, dodatki i opakowania
niezbedne do wyprodukowania 8 000 kg fivtek ziemniaczanych, wypetniajac Tabele 1.

Opracuj Schemat technologiczny produkcji frytek z uwzglednieniem stosowanych surowcow, dodatkow,
opakowan, odpadow i produktow ubocznych, parametrow technologicznych i krytycznych punktow kontroli
CCP.

Sporzadz Wykaz maszyn i urzgdzen niezbednych do produkcji frytek ziemniaczanych, unzupelniajac Tabele 2.

Korzystajac z Wymagan jakosciowych dla frytek ziemniaczanych, dokonaj Oceny jakosci partii frytek
ziemniaczanych na podstawie poroéwnania wynikow badan laboratoryjnych, uzupetniajac Tabele 3.

Korzystajac z Instrukcji oznaczania akryloamidu w produktach ziemniaczanych metoda chromatograficzng
sporzadz Wykez odczynnikow chemicznych i sprzetu niezbednego do wykonania oznaczenia zaw artosci
akryloamidu metodq chromatografii gazowej, wypelniajac Tabele 4.

Wszystkie niezbedne informacje oraz druki do wypemienia znajdujg si¢ w arkuszu egzaminacyjnym.

Instrukeja technologiczna produkeji frytek ziemniaczanych

Do produkcji frytek wykorzystuje sie ziemniaki o zawarto$ci suchej masy nie mniejszej niz 20% zawarto$ci
skrobi 14%-15% oraz zawartosci cukrow redukujagcych nie wyzszej niz 0,5%. Dostarczone do zaktadu
ziemniaki podlegaja ocenie jakosciowej i ilosciowej. Rodzaj produkowanych frytek zalezy od wielkosci
i ksztaltu bulwy, dlatego tez po przyjeciu do zaktadu, ziemniaki kierowane sg do sortownika i kalibrownika,
gdzie sg jednocze$nie oczyszczane z kamieni i piasku. Po umyciu ziemniaki kierowane sa do obieraczki
parowej i dalej do ocieraczki usuwajacej resztki skorki. Nastepnie za pomocg krajalnicy ziemniaki zostaja
pokrojone na stupki o dtugosci okoto 60-70 mm i przekroju 10 x 10 mm. W celu wyeliminowania stupkéw
zbyt matych stosuje si¢ sortowniki z matryca, a do odrzucenia frytek pokrytych plamkami lub nieotarta
skorka stosuje sie sortownik optyczny. Dalej pokrojone frytki kierowane sa do blanszownika, gdzie
poddawane sa dziataniu goracej wody o temperaturze okoto 90°C przez okoto 10 minut, a nastepnie sa
chlodzone zimng wodg. Proces ten zapobiega nadmiernemu ciemnieniu frytek oraz wchtanianiu tluszczu
podczas smazenia. Zblanszowane frytki sa osuszane na suszarkach tasmowych i kierowane sa do smazalnika
ciggltego (wannowego), gdzie w temperaturze 170-180°C smazy si¢ je przez okolo 2 minuty. Nadmiar
thiszczu $cieka podczas transportu za pomoca przenosnika z sitami wibracyjnymi. Do usmazonych wyrobow
dodaje sie za pomoca specjalnego dozownika sucha s6l w iloSci 2%. Nastepnie frytki sa wychtadzane
w komorze chtodniczej do temperatury okoto 0°C oraz zamrazane w tunelu fluidyzacyjnym do temperatury
okoto -12°C. Zamrozone produkty kierowane sa do automatu pakujacego w woreczki polietylenowe,
a nast¢pnie w kartony i transportowane do mrozni o temperaturze nie wyzszej niz -18°C.
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Norma zuzycia surowcéw i dodatkéw do produkeji frytek ziemniaczanych

Surowce/dodatki llos¢
Ziemniaki 250 kg/100 kg frytek
S6l 2 kg/100 kg frytek
Frytura (do smazenia) 1 000 dm>/3 000 kg frytek*

*Ilos¢ frytury niezbedna do usmazenia partii frytek o masie 3 000 kg wynosi 1 000 dm’; wanna
smazalnicza powinna by¢é wypelniona maksymalnie fryturg nawet przy mniejszej produkcji.

Wymagania jakosciowe dla frytek ziemniaczanych

Lp. Cecha Wymagania

jasnozdtta do ztocistej, niedopuszczalne plamy szare,

1. |Barwa ..
czarne i inne

stupki, stomki (prostopadtosciany) o wielkosci
2. | Wyglad i konsystencja zgodnej z zatoZzeniami produkcji, dopuszczalna
konsystencja zwiezta, krucha

swoisty dla usmazonych ziemniakdéw z wyczuwalnym

3. |Smakizapach
RIS EERE smakiem soli, niedopuszczalny obcy smak i zapach

4. |Zawartoscé soli % 1,5-2,0

5. | Zawartosc tluszczu %, nie wiecej niz 5,0

llos¢ frytek uszkodzonych, pokruszonych

. D 3,0
w opakowaniu %, nie wiecej niz

Instrukcja oznaczania akryloamidu w produktach ziemniaczanych metoda chromatograficzng

Do 3 g probki zywnosci nalezy doda¢ 0,1 ml roztworu wzorca - akryloamid deuterowany. Nastepnie probke
ekstrahowaé¢ woda destylowang i n-heksanem, po czym odwirowaé¢ w wirdwce laboratoryjnej w celu
usuniecia warstwy heksanowej, a warstwe wodng ogrza¢ w tazni wodnej i poddac¢ calonocnemu procesowi
bromowania nasyconym roztworem wody bromowej. Nadmiar bromu nalezy zobojetni¢ 1 M roztworem
tiosiarczanu sodu, a nastepnie 2-krotnie ekstrahowac octanem etylu. Po rozdzieleniu si¢ warstw, nalezy
pobra¢ warstwe organiczng i odparowac¢ do sucha pod azotem. Do wysuszonej probki dodaé octan etylu.
W tak przygotowanej probce oznacza¢ zawartos¢ akryloamidu przy uzyciu chromatografu gazowego. Wynik
podac jako wartosc srednig z trzech powtorzen.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac¢ bedzie S rezultatow:
— zapotrzebowanie na surowce, dodatki i opakowania niezbgdne do wyprodukowania 8 000 kg frytek
ziemniaczanych — Tabela 1,

— schemat technologiczny produkcji frytek z uwzglednieniem stosowanych surowcoéw, dodatkow,

opakowan, odpadow i produktéw ubocznych, parametrow technologicznych i krytycznych punktow
kontroli CCP,

— wykaz maszyn i urzgdzen niezbednych do produkeji frytek ziemniaczanych — Tabela 2,
— ocena jakosci partii frytek ziemniaczanych — Tabela 3,

— wykaz odczynnikow chemicznych i sprzetu niezbednego do wykonania oznaczenia zawartosci
akryloamidu metoda chromatografii gazowej - Tabela 4.
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Zapotrzebowanie na surowce, dodatki i opakowania niezbedne do wyprodukowania 8 000 kg frytek
ziemniaczanych — Tabela 1

Surowce/dodatki/opakowania Jednostka miary llos¢*
Ziemniaki kg
sl kg
Frytura dm’
Woreczki polietylenowe o pojemnosci 500 g szt.
Kartony o pojemnosci 15 kg szt.

*Wyniki obliczen zapisz z dokladnosciq do jednosci

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Schemat technologiczny produkcji frytek z uwzglednieniem stosowanych suroweow, dodatkow,
opakowan, odpadéw i produktéw ubocznych, parametréow technologicznych
i krytycznych punktéow kontroli CCP
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Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkeji frytek ziemniaczanych - Tabela 2

Maszyna/urzadzenie

Ocena jakosci partii frytek ziemniaczanych - Tabela 3

Lp. Wyniki badan Ocena zgodnosci z wymaganiami*
1. | Barwa: jasnozéfta zgodna/niezgodna
5 Wyglad i konsystencja: stupki prostopadtosciany o wymiarach 65 mm, zgodne/niezgodne
10x10 mm
3. | Smakizapach: usmazone ziemniaki z wyczuwalng solg zgodne/niezgodne
4. | Zawartosc soli: 2,0% zgodna/niezgodna
5. | Zawartosc ttuszczu: 4,0% zgodna/niezgodna
6. | llosc frytek uszkodzonych, pokruszonych w opakowaniu: 2,0% zgodna/niezgodna

Whniosek

Spetnienie wymagan*

Partia badanego produktu spetnia wymagania jakosciowe

Tak/Nie

*Niewlasciwe skresl
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Wykaz odezynnikéw chemicznych i sprzetu niezbednego do wykonania oznaczenia zawartoSci
akryloamidu metoda chromatografii gazowej — Tabela 4

Odczynniki chemiczne

Sprzet
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