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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.17-01-19.06
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



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje zwigzana z kontrolg ilosciowg i jako$ciowa mleka surowego przeznaczonego do
produkcji wybranych produktow mleczarskich zgodnie z planem produkc;ji.

Korzystajac z Planu produkcji wyrobow mleczarskich i Normy zuzycia mleka surowego do produkcji
wyrobéw mleczarskich (przecietnej), sporzadz zapotrzebowanie na mleko do produkeji wyrobow
mleczarskich, wypelniajgc Tabele 1.

Sporzadz Plan monitorowania zagrozen zdrowotnych w mleku surowym (Tabela 2), korzystajac
z Wybranych metod oceny jakosci mleka surowego.

Dokonaj oceny mleka surowego przyjetego do zaktadu mleczarskiego na podstawie Wybranych wymagan
jakosciowych dla mleka surowego, wypehiajac Tabelg 3.

Korzystajac z Instrukeji technologicznej produkcji jogurtu naturalnego metoda zbiornikowa sporzadz
schemat technologiczny produkcji jogurtu naturalnego z uwzglednieniem poszczegolnych -etapow
i parametrow technologicznych.

Plan produkeji wyrobow mleczarskich

. llo$é wyrobu Masa netto
. . Rodzaj .
Wyrdb mleczarski . gotowego jednego wyrobu
opakowania
[sztuk] [e]

Mleko z zczone

vt kartonik 10 000 500
niestodzone
Jogurt naturalny kubek z platynka 20000 250
Twarog krajanka perga _mln, folia 5 000 500
petnottusty barierowa
Mleko w proszku wor.eszolul 1 000 400
odttuszczone laminowanej
Mleko spozywcze kartonik 2 000 1000
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Norma zuzycia mleka surowego do produkeji wyrobéw mleczarskich (przeci¢tna)

Wyroéb mleczarski iy Zu ZYF'E .[kg‘]'
ilosé mleka/catkowita ilosé wyrobu netto
Mleko zageszczone niestodzone 220 kg/100 kg
Jogurt naturalny 110 kg/100 kg
Twardg krajanka petnotiusty 500 kg/100 kg
Mleko w proszku odttuszczone 850 kg/100 kg
Mleko spozywcze 105 kg/100 kg

Wybrane metody oceny jakosci mleka surowego

Lp. Metoda Opis
Metoda posiewéw mikrobiologicznych piytkouf.-'a do oznaczania dro.an?I-JStrOjOW na goto_wym
1 . . zabezpieczonym warstwami folii, trwatym podtoiu
z uzyciem Petrifilm L :
naniesionym na papierowg podstawe
2 | Test Penzym kolor\{metr,yczna do wykrywania obecnosci wybranych
antybiotykow
3 | Test STD mlkroblologlc.zn_a zv? s.zczejzpem testowym 3
do wykrywania inhibitoréw wzrostu drobnoustrojow
4 | Metoda filtracyjna przesa_cza.nie r.n.leka przez specjalny sgczek umieszczony
w aparacie Mifi
5 | Ocena organoleptyczna badanie barwy, zapachu, konsystencji
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Wybrane wymagania jakosciowe dla mleka surowego

Lp. Wyrdzniki oceny Wymagania

1 | Ogdlna liczba drobnoustrojow w 1 cm? < 100000

2 | Liczba komorek somatycznych w 1 cm?® < 400 000

3 | Gesto$c w temperaturze 20°C, [g/cm?] > 1,0280

4 | Punkt zamarzania, [°C] < -0,520

5 | Obecnosc¢ aflatoksyny M1 niedopuszczalna
6 | Kwasowos¢ miareczkowa, [°SH] 6,0+7,5

7 | Kwasowost czynna, (pH) 6,6+6,8

Instrukcja technologiczna produkcji jogurtu naturalnego metoda zbiornikowa

Ocenione, przyjete i zakwalifikowane do produkcji mleko kieruje si¢ do tankow, nastepnie ogrzewa
w wymienniku ciepta do temperatury 45°C i kieruje do wiréwki odttuszczajacej. Mleko odtluszczone
normalizuje si¢ Smietanka do zawartosci ttuszezu 3,0% oraz mlekiem w proszku do osiagnigcia suchej masy
15,0%. Otrzymang mieszank¢ mleczng filtruje si¢, podgrzewa do temperatury 65°C i homogenizuje w tej
samej temperaturze przy cisnieniu 20 MPa. Zhomogenizowana mieszanke poddaje si¢ pasteryzacji
w temperaturze 90°C przez 10 minut, nastgpnie schtadza do temperatury 43-45°C i dodaje kulture jogurtowa.
Dojrzewanie jogurtu prowadzi si¢ przez 3-4 godziny do momentu uzyskania skrzepu o kwasowosci okoto
36-40°SH (pH 4.4 - 4.6). Dojrzaly skrzep miesza si¢, schtadza do ok. 20°C, nastepnie napetia nim kubeczki
z tworzywa sztucznego. Jednostkowe opakowanie zamyka si¢ poprzez zgrzanie go z aluminiowym
wieczkiem (platynka). Opakowania jednostkowe umieszcza si¢ w kartonowych paletkach, ktore sktaduje si¢
na paletach. Cate palety ochtadza si¢ do temperatury 6°C. Magazynowanie i dystrybucja wyrobu gotowego
odbywa si¢ w warunkach zapewniajacych utrzymanie temperatury w zakresie 2+6°C.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 180 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:
— zapotrzebowanie na mleko do produkeji wyrobow mleczarskich - Tabela 1,
— plan monitorowania zagrozen zdrowotnych w mleku surowym - Tabela 2,
— ocena mleka surowego przyjetego do zaktadu mleczarskiego - Tabela 3,

— schemat technologiczny produkciji jogurtu naturalnego metoda zbiornikowa.
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Zapotrzebowanie na mleko do produkcji wyrobéw mleczarskich - Tabela 1

llosé wyrobu llosé mleka

Wyrdb mleczarski
¥ [k kel

Mleko zageszczone niestodzone

Jogurt naturalny

Twardg krajanka petnotfusty

Mleko w proszku odttuszczone

Mleko spoiywcze

Razem

Zapotrzebowanie catkowite na mleko surowe .................. [

Uwaga: Do obliczen przyjqgé gestos¢ mleka surowego 1,030 [kg/l]. Wynik podac z dokladnosciq do jednego
litra [1].

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Plan monitorowania zagrozen zdrowotnych w mleku surowym - Tabela 2
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Zagroienie

Rodzaj zagrozenia*
wpisac F lub CH lub B

Sposdb monitorowania/metoda

Obecnos¢ antybiotykow
B-laktamowych

Pozostatosci srodkéw myjacych

Bakterie Escherichia coli

Owady

Witosy, piasek

*Rodzaj zagrozenia: F — fizyczne, CH — chemiczne, B - biologiczne

Ocena mleka surowego przyjetego do zakladu mleczarskiego - Tabela 3

Ocena zgodnos$ci wynikdw bada#n laboratoryjnych

z wymaganiami
Badane wyrdzniki jakosci Probka 1 Prdbka 2
. . Ocena . . Ocena
Wynik badania TAK lub NIE* Wynik badania TAK lub NIE*

Ogédlna liczba drobnoustrojé

il bt 120 000 80 000
wlcm
Liczba komérek somatycznych

IC253 KOMErEk Somatyczny 350 000 300 000
wlcm
Gestosé w temperaturze
20°C, [g/ e 1,0280 1,032
Punkt zamarzania, [°C] -0,500 -0,528
Obecnosc aflatoksyny M1 obecna nieobecna
Kwasowos$¢ miareczkowa, [°SH] 6,4 7,5
Kwasowos€ czynna, (pH) 6,7 6,8

Zakwalifikowano do produkcji

*Wpisa¢ TAK, jezeli probka spetnia wymogi jakosci, lub NIE, jezeli probka nie spelnia wymogow jakosci.
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Schemat technologiczny produkcji jogurtu naturalnego metoda zbiornikowa
(z uwzglednieniem parametrow i czynnosci technologicznych, surowcow, dodatkéw i materialéw pomocniczych)
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