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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.17
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejk¢ z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

T.17-01-18.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_ Rok 2018
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 8 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

Korzystajac:
— z Opisu przebiegu produkcji serka homogenizowanego tlustego o zawartosci thuszczu 30% w suchej
masie,
— z Zakladowej normy zuzycia dodatkow i materialow pomocniczych,

— z danych zawartych w Tabeli A. Dobor $mietanki do produkcji serka homogenizowanego na 1 kg serka
chudego przy wyrobie serka homogenizowanego thustego i petnottustego,

— ze Specyfikacji dla serka homogenizowanego tlustego pakowanego w kubki (Tabela B),

— z wynikow badan wyprodukowanego serka homogenizowanego tlustego pakowanego w kubki
(Tabela C),
opracuj dokumentacje zwigzana z produkcja 800 kg serka homogenizowanego ttustego metodg wirowkowa,
pakowanego w kubki, po 160 g w kazdym.

W tym celu:
— sporzadz wykaz ilosciowy dodatkow i materialow pomocniczych, wypetniajac Tabele 1;
— uzupelnij dziennik technologiczny produkcji serka homogenizowanego tlustego — w odniesieniu do
wybranych parametrow — wypelnij Tabele 2;

— na podstawie opisu przebiegu produkcji sporzadZz schemat technologiczny produkcji serka
homogenizowanego thustego pakowanego w kubki, po 160 g w kazdym;
— sporzadz wykaz maszyn i urzadzen do produkcji serka homogenizowanego tlustego pakowanego
w kubki, po 160 g w kazdym, uzupetniajgc Tabele 3;
— dokonaj oceny spelnienia wymagan jako$ciowych w odniesieniu do partii wyprodukowanego serka
homogenizowanego tlustego pakowanego w kubki — wyniki oceny (TAK lub NIE) wpisz do Tabeli 4.
Wszystkie formularze do wypelnienia znajduja si¢ w arkuszu egzaminacyjnym,

Opis przebiegu produkcji serka homogenizowanego tlustego

Odgazowane i odwirowane mleko poddano pasteryzacji w temperaturze 74°C i przetrzymano przez 20 sek.,
nast¢pnie schtodzono do temperatury 27°C i skierowano do tanku fermentacyjnego. Tank fermentacyjny
napelniono w ilosci 10 000 litrow. Z tanku pobrano probke mleka i poddano badaniom. Wyniki badan byty
nastepujace: zawarto$é ttuszczu 0,04%, substancje hamujace nieobecne. Do mleka w tanku fermentacyjnym,
przy wlaczonym mieszadle dodano szczepionkg bakteryjng, a po 30 minutach podpuszczke., utrzymujac
temperature mleka na poziomie 27°C. Calo$§¢ mieszano przez kolejne 20 minut i pozostawiono w celu
koagulacji do chwili osiaggniecia przez skrzep pH 4.6. Po osiagnieciu zadanego pH skrzep dokladnie
wymieszano, a nastgpnie za pomoca pompy wirowej rozbity skrzep przettoczono do plytowego wymiennika
ciepta celem podgrzania go do temperatury 55°C, nastepnie skrzep przetrzymano przez 1 minutg, po czym
ochtodzono do temperatury 27°C. Ochtodzony skrzep skierowano przez filtr do wiréwki odwadniajaco-
homogenizujacej. Serek z wirowki przettoczono za pomocg pompy krzywkowej do ozigbiacza rurowego,
gdzie zostal ochtodzony do temperatury 8°C i dalej skierowany do zbiornika buforowego. Ze zbiornika
buforowego za pomocag pompy Slimakowej przettoczono 650 kg serka do mieszalnika. Badanie zawartosci
suchej masy w odwirowanym serku znajdujacym si¢ w mieszalniku dato wynik 18,5%. Na tej podstawie
dodano obliczong i odmierzong ilos¢ Smietanki o temperaturze 6°C w celu znormalizowania zawartosci
thuszczu w serku. Dodanie $mietanki pozwolito uzyska¢ 800 kg serka homogenizowanego thustego
z uwzglednieniem strat poniesionych wskutek nieuniknionego pozostania czeéci serka w linii produkcyjne;.
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Z mieszalnika serek przettoczono pompa $limakowa do zbiornika maszyny pakujacej celem zapakowania
serka w kubki z polistyrenu (PS) zamykane zgrzewana platynka aluminiowg, po 160 g w kazdym. Kubki
recznie zapakowano do kartonikow zbiorczych w ilosci po 12 sztuk. Kartoniki z serkami skierowano za
pomocg przeno$nika tasmowego do magazynu, gdzie uloZzono je na paletach z tworzywa sztucznego
w dziesigciu warstwach po 12 sztuk kartonikow zbiorczych w kazdej warstwie. W magazynie serki byly
przechowywane w temperaturze 4°C do czasu dystrybucji.

Zakladowa norma zuzycia dodatkow i materialow pomocniczych
(do wyprodukowania 1 tony serka homogenizowanego thustego pakowanego w kubki, po 160 g w kazdym)

Lp. Materiat pomocniczy Jednostka llosé
1. Kartoniki zbiorcze szt. 525
2. Kubki (PS) szt. 6380
3. Platynki aluminiowe szt. 6390
4, Szczepionka bakteryjna g 500
5. Podpuszczka ml 33,5

Tabela A. Dobér Smietanki do produkcji serka homogenizowanego na 1 kg serka chudego przy
wyrobie serka homogenizowanego tlustego i pelnotlustego

L, i Zawartos¢ ttuszczu llos¢ smietanki Zawartosc¢ ttuszczu llos¢ smietanki
Zawartosc suchej masy . e
w Smietance w % w kg w Smietance w % w kg
w serku chudym X - . -
W % Dodawanej przy wyrobie serka Dodawanej przy wyrobie serka
i homogenizowanego ttustego homogenizowanego petnottustego

18,0 42,0 0,20 37,1 0,40
18,5 33,1 0,26 32,7 0,47
19,0 27,8 0,33 29,6 0,55
19,5 24,3 0,40 27,2 0,63
20,0 21,8 0,46 25,4 0,71
20,5 19,9 0,53 23,9 0,78
21,0 18,5 0,60 22,7 0,86
21,5 17.3 0,66 21,7 0,94
22,0 16,4 0,73 20,8 1,02
22,5 15,6 0,80 20,1 1,09
23,0 14,9 0,86 19,5 1,17
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Tabela B. Specyfikacja dla serka homogenizowanego tlustego pakowanego w kubki

L.p. Wyrodznik jakosci Wymagania jakosciowe
1. Zapach Czysty, lekko kwasny
2. Smak Czysty, lekko kwasny
3. Struktura i konsystencja Jednolita, pastowata, dopuszcza sie lekki wyptyw serwatki
4, Barwa Biata do kremowej, jednolita w catej masie
5 Masa produktu netto 160 +/- 5
weg
Zawartos$c wod
6. SNATEOE WOCY Nie wiecej niz 79
w %
7 Zawartosc tiu.szczu w suchej 304/-2
masie w %
8. pH Nie mniej niz 4,2

Tabela C. Wyniki badan partii wyprodukowanego serka wyprodukowanego homogenizowanego
tlustego pakowanego w kubki

L.p. Wyroznik jakosci Wymagania jakosciowe

1. Zapach Charakterystyczny, czysty, lekko kwasny

2. Smak Charakterystyczny, czysty, lekko kwasny

3. Struktura i konsystencja Jednolita, pastowata, znaczny wy ptyw serwatki
4, Barwa Lekko kremowa, jednolita w catej masie

5. Masa produktu nettow g 161

6. Zawartosé wody w % 77

7 Zawartos¢ th.fszczu w suche;j 34

masie w %
8. pH 4,3

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlegac¢ bedzie 5 rezultatow:
— Wykaz ilosciowy dodatkow i materiatdbw pomocniczych — Tabela 1,
— Dziennik technologiczny produkcji serka homogenizowanego thistego (wybrane parametry) — Tabela 2,
— Schemat technologiczny produkcji serka homogenizowanego thustego,
— Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji serka homogenizowanego tlustego — Tabela 3,

— Ocena spelienia wymagan jakoSciowych w odniesieniu do partii wyprodukowanego serka
homogenizowanego tlustego — Tabela 4.
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Tabela 1. Wykaz ilo$ciowy dodatkéw i materialéw pomocniczych

(dla produkeji 800 kg serka homogenizowanego thustego pakowanego w kubki, po 160 g w kazdym)

L.p. Dodatki, materiaty pomocnicze Jednostka llosé
1. |Kartoniki zbiorcze szt.
2. |Kubki (PS) szt.
3. |Platynki szt.
4, |Szczepionka bakteryjna g
5. |Podpuszczka ml
6. |Smietanka* —iloé¢ kg

*Badanie zawarto$ci wody w serku chudym w zbiorniku buforowym dato wynik 18,5%. Wykorzystujac dane z Tabeli
A. Dobor smietanki do produkcji serka homogenizowanego na 1 kg serka chudego przy wyrobie serka
homogenizowanego tlustego i pelnotlustego, dobierz ilo$¢ $mietanki o zawarto$é thuszczu 33,1% dodawanej do wyrobu

serka homogenizowanego $mietankowego tlustego, a wyniki wpisz w Tabeli 1.

i materialow pomocniczych.

Wykaz ilosciowy dodatkow

Tabela 2. Dziennik technologiczny produkcji serka homogenizowanego tlustego (wybrane parametry)
(pakowanego w kubki na podstawie opisu przebiegu produkcji)

Lp. | Wybrany parametr Jednostka Wynik Uwagi
1. Temperatura pasteryzacji mleka °C
2. | Temperatura naptywu mleka do tanku fermentacyjnego °C
3. Substancje hamujgce w mleku w tanku fermentacyjnym -
4. Zawartosc ttuszczu w mleku w tanku fermentacyjnym %
5. llo$¢ mleka spasteryzowanego w tanku fermentacyjnym litr
6. Temperatura zaszczepiania i zaprawiania °C
7. Temperatura dojrzewania mleka °C
8. Kwasowosé czynna skrzepu pH
9. | Temperatura podgrzewania skrzepu °C
10. | Temperatura oziebiania skrzepu °C
11. | Temperatura skrzepu naptywajgcego do wirdwki °C
12. | llo$¢ serka chudego w mieszalniku kg
13. | Temperatura serka chudego po schtodzeniu °C
14. | Zawarto$é wody w serku chudym %
15. | Temperatura $mietanki do normalizacji serka °C
16. Temperatura magazynowania serkéw homogenizowanych °c

ttustych
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Schemat technologiczny produkeji serka homogenizowanego tlustego
(pakowanego w kubki, po 160 g w kazdym)
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Tabela 3. Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji serka homogenizowanego tlustego
(pakowanego w kubki)

Lp.

Maszyna, urzadzenie, sprzet
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Tabela 4. Ocena spelnienia wymagan jako$ciowych w odniesieniu do partii wyprodukowanego serka
homogenizowanego tlustego

(pakowanego w kubki)
Lp. Wyrdznik jakosci Spetnienie wymagan jakosciowych *
1. |Zapach
2. |Smak
3. |Struktura i konsystencja
4, Barwa
5. Masa produktu nettow g
6. |Zawartos¢ wody w %
7. | Zawartosc tluszczu w suchej masie w %
8. pH

*W kolumnie w poszczegolnych wierszach wpisz TAK, jezeli wynik z Tabeli C odpowiada wymaganiom Specyfikacji
dla serka homogenizowanego tlustego pakowanego w kubki (Tabela B) lub NIE, jezeli nie odpowiada.

Miejsce na obliczenia niepodlegajace ocenie
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