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2.

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 kwalifikacj,

numer zadania,

— numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ 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 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 przewodniczgcego zespolu
nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Wykonaj prace zwigzane z planowaniem produkcji 14 700 litréw soku jabtkowego odtwarzanego
z zageszczonego soku. W tym celu sporzgdz nastgpujgce dokumenty:
— zapotrzebowanie na surowce niezbgdne do wyprodukowania 14 700 litréw soku jablkowego
odtwarzanego z zageszczonego soku,
— schemat technologiczny produkcji soku jabtkowego odtwarzanego z zageszczonego soku
uwzgledniajgcy otrzymywanie soku zageszczonego i jego aromatu,
— wykaz maszyn i urzgdzen niezbednych do produkcji soku zageszczonego i jego odtwarzania;
— zapotrzebowanie iloSciowe i jakosciowe na opakowania jednostkowe i zbiorcze do produkcji 14 700
litrow soku oraz zapotrzebowanie ilosciowe na pakiety transportowe,
— wykaz badan laboratoryjnych stosowanych do oceny jakosci soku jabtkowego odtwarzanego
z zageszczonego soku z uwzglednieniem metod badan oraz obliczeniem kwasowosci miareczkowe;.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w:

— recepturze na 10 000 litréw soku jabtkowego odtwarzanego z zageszczonego soku,
— opisie procesu produkcji soku jabtkowego,

— metodologii badan laboratoryjnych.

Dokumentacje opracuj na formularzach, ktore znajdujg sig w arkuszu egzaminacyjnym.

Receptura na 10 000 litréw soku jabtkowego odtwarzanego z zageszczonego soku

Lp. Surowiec llosé [
1. Koncentrat jablkowy 1750
2. Aromat jabtkowy 150

3. Woda uzdatniona 8 500

Opis procesu produkcji soku jabtkowego

A. Produkcja zageszczonego soku jabtkowego

Jabtka do zaktadu dostarczane sg luzem, transportem samochodowym. Roztadowanie i transport do
betonowego zbiornika odbywa sie przy uzyciu armatek wodnych. Podczas hydrotransportu odbywa sie
wstepne mycie surowca, ktory nastepnie kierowany jest na tasme inspekcyjng. Po przebraniu jablka sg myte
w pluczkach wibracyjnych. Umyte jabtka przed ttoczeniem poddaje sig rozdrobnieniu w urzgdzeniach
zwanych szarpakami. Wydobycie soku z owocéw przeprowadza sie w prasach koszowych poziomych
obrotowych. W wyniku ttoczenia ofrzymuje si¢ surowy sok (moszcz) i wyttoki. Moszcz kieruje sie
do dearomatyzatora, w ktérym odparowuje si¢ substancje aromatyczne wraz z niewielkg iloscig wody i
nastepnie jest zageszczany (tworzony jest kondensat aromatu). Kondensat aromatu przechowywany jest w

temperaturze od 0°C do 4°C. Odaromatyzowany sok poddawany jest procesowi klarowania. Sklarowany sok
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zageszcza sie w stacji wyparnej pod zmnigjszonym cisnieniem. Zageszczony sok chtodzi sie do temperatury

przechowywania, tj. do ok. 4°C. Zageszczony sok i kondensat aromatu przechowywane sg do czasu uzycia

ich jako potprodukty do produkcji klarowanego soku jablkowego odtwarzanego z zageszczonego soku.

B. Produkcja soku jabtkowego odtwarzanego z zageszczonego soku
Produkcja soku jabtkowego odtwarzanego z zageszczonego soku rozpoczyna sie¢ od przepompowania

zageszczonego soku jabtkowego, kondensatu aromatu i uzdatnionej wody do zbiornika kupazowego.
Dozowanie surowcow odbywa sie w sposob automatyczny wg receptury, za pomocg dozatoréw. Nastepnie
przez 30 minut, w zbiorniku kupazowym, odbywa sie mieszanie skladnikow. Po wymieszaniu pobierane sg
probki soku do badan laboratoryjnych, po czym sok jablkowy trafia do deaeratora, gdzie odbywa sie jego
odpowietrzanie. Nastepnie sok kierowany jest do pasteryzatora rurowego, gdzie prowadzona jest
pasteryzacja soku w temperaturze 95°C przez 15 sekund, po czym sok schtadzany jest do temperatury 24°C.
Po pasteryzacji sok kierowany jest rurami do dwéch urzadzen rozlewniczych pakujacych. W urzadzeniach
tych odbywa sig aseptyczny rozlew soku jabtkowego do kartonéw formowanych z tasmy wykonanej
z siedmiowarstwowego laminatu. Rozlew do opakowan realizowany jest na dwéch liniach, na pierwszej linii

odbywa sig rozlew do opakowan o pojemnosci 1 litra, na drugiej do opakowan o pojemnosci 0,25 litra.

W kartony o pojemnosci 1 litra rozlewa sie 12 000 litrow soku jabtkowego, pozostatg ilos¢ produktu w kartony
o pojemnosci 0,25 litra. Uformowane mate kartony trafiajg do aplikatora stomek, ktory przykleja stomki
zabezpieczone folig do opakowarni. Nastepnie, za pomocg transporteréw rolkowych, mate kartony kierowane

sg do zestawu urzadzen pakujacych je w opakowania zbiorcze.

Pakowanie matych kartonéw odbywa sie w nastepujgcy sposéb: kartony z sokiem umieszczane sg na
tackach z tektury falistej pieciowarstwowej (po 27 szt. opakowan o pojemnosci 0,25 litra na jednej tacce),
nastepnie owijane sg folig termokurczliwa, ktéra po przejsciu przez tunel obkurczajgcy razem z tackg tworzy

zwarte opakowanie zbiorcze. Na jedno opakowanie zbiorcze zuzywa sie 0,8 m folii termokurczliwej.

Soki w duzych kartonach o pojemnosci 1 litra w ilosci po 12 sztuk pakowane sg w zgrzewki z folii

termokurczliwej. Na jedno opakowanie zbiorcze duzych kartonow zuzywa sig 0,9 m folii termokurczliwej.

Opakowania zbiorcze umieszcza sig na paletach i owija folig, tworzgc pakiety transportowe. Kazdy pakiet
transportowy zawiera 50 szt. opakowan zbiorczych, niezaleznie od wielkosci kartonéw. Tak przygotowane

pakiety transportowe trafiajg do magazynu gotowych wyrobodw.
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2. Metodologia badan laboratoryjnych (fragment)
Sok jablkowy bada sie w laboratorium fizykochemicznym, w ktérym ocenia sig:
— zawartosc ekstraktu — metoda refraktometryczna,
— metnosc soku — metodg nefelometryczng,
— kwasowosc miareczkowg — metodg miareczkowania
oraz w laboratorium mikrobiologicznym, w ktérym ocenia sig¢ obecnos¢ drozdzy i plesni, stosujgc hodowlang

metode ptytkowa.

Oznaczenie kwasowosci miareczkowej soku pithego

Do zlewki o pojemnosci 150 cm?® odmierzy¢ pipetg 10 cm?® badanego soku pitnego, po czym dodac cylindrem
40 cm® wody destylowanej w celu rozcienczenia, a nastgpnie zawarto$¢ zlewki wymiesza¢ bagietkg
i miareczkowa¢ z biurety mianowanym, ok. 0,1 molowym roztworem NaOH w obecnosci papierka
lakmusowego jako wskaznika do chwili, gdy kropla miareczkowanego ptynu naniesiona na papierek

lakmusowy zmienia jego zabarwienie na lekko niebieskie.

Obliczenia. Na podstawie wyniku miareczkowania obliczy¢ kwasowos$é miareczkowg badanego soku
pitnego, wyrazajac wynik w g/100 cm?® w przeliczeniu na odpowiedni kwas wystepujacy w przewadze
w badanym soku. Obliczenia wykona¢ wg wzoru:

CrnV-134
T V20

gdzie:

X —kwasowos$¢ miareczkowa badanego soku w g/100 cm? w przeliczeniu na kwas jabtkowy
CnNaOH - stezenie molowe roztworu NaOH uzytego do miareczkowania

V — objetosé roztworu NaOH zuzytego na zmiareczk owanie probki w cm?

Vs — objetos¢ prébki soku pobrana do miareczkowania w cm?

Za wynik przyjgc¢ srednig arytmetyczng z co najmniej dwoch réwnolegtych oznaczen. Wynik przedstawic
z doktadnoscig do dwoch migjsc po przecinku.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

zapotrzebowanie na surowce — formularz 1.,

— schemat technologiczny produkgji soku jabtkowego,

— wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji soku zageszczonego i jego odtwarzania —
formularz 2.,

— zapotrzebowanie ilosciowe i jakosciowe na opakowania — formularz 3.,

— wykaz badan laboratoryjnych stosowanych do oceny jakosci soku jabtkowego oditwarzanego

z zageszczonego soku z uwzglednieniem metod badan oraz obliczeniem kwasowosci miareczkowej

— formularz 4.

Formularz 1. Zapotrzebowanie na surowce
(niezbedne do wyprodukowania 14 700 litrow soku jabtkowego odtwarzanego z zageszczonego soku)

llos¢

i

Nazwa surowca Miejsce na obliczenia
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Schemat technologiczny produkcji soku jabtkowego
(odtwarzanego z zageszczonego soku uwzgledniajgcy otrzymywanie soku zageszczonego i jego aromatu)
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Formularz 2. Wykaz maszyn i urzadzen niezbgednych do produkcji soku zageszczonego i jego
odtwarzania

Nazwa maszyny / urzadzenia
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Formularz 3. Zapotrzebowanie ilosciowe i jakoSciowe na opakowania
(fednostkowe i zbiorcze do produkcji 14 700 litréw soku oraz zapotrzebowanie ilosciowe na pakiety

transportowe)

A. Liczba opakowan i pakietéw

Rodzaj opakowania

Miejsce na obliczenia

Liczba
[szt.] lub [m]

Opakowania jednostkowe
0 pojemnosci 1|

Opakowania jednostkowe
0 pojemnosci 0,25 |

Stomki

Opakowania zbiorcze dla
kartonéw o pojemnosci 1|
w tym:

- folia termokurczliwa

Opakowania zbiorcze dla
kartonéw o pojemnoéci 0,25 |
w tym:

- tace

- folia termokurczliwa

Pakiety transportowe z kartonami
o pojemnosci 1|

Pakiety transportowe
z kartonami o pojemnosci 0,25 |

B. Jakos¢ opakowarn jednostkowych i zbiorczych

Rodzaj opakowania

Rodzaj materiatu opakowaniowego

Opakowania jednostkowe —
kartony o pojemnosci 11i 0,251
ze stomka

Opakowania zbiorcze
dla kartonow o pojemnosci 1 |

Opakowania zbiorcze
dla kartonéw o pojemnosci 0,25 |
(taca i owinigcie)
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Formularz 4. Wykaz badan laboratoryjnych stosowanych do oceny jakosci soku jabtkowego
odtwarzanego z zaggszczonego soku z uwzglednieniem metod badan oraz obliczenie
kwasowosci miareczkowej

Lp. Rodzaj badania Metoda badania

Obliczenia kwasowosci miareczkowej soku jablkowego

Wyniki miareczkowania (dla 3 prébek)
Oznaczanie kwasowosci miareczkowej: zuzyto 8,96; 8,94; 8,95 cm? 0,1-molowego NaOH

Srednia arytmetyczna z miareczkowania 3 probek Wynosi: .............coeveeiieeiiiiviiiiiiennnn.

Obliczenia zgodnie ze wzorem zamieszczonym w metodologii badan
laboratoryjnych

Kwasowos¢é miareczkowa:

Wynik*: .o

*Wynik zapisa¢ z doktadnoscig do dwéch miejsc po przecinku.
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Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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