Pobrano z arkusze24.pt
CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczgcia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.17

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy

_ N Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL ZdaJaCGQO PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut TG.17-01-21.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2021
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA;JF:?GRAMOWA

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.

2 Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swaoj numer PESEL",
oznaczenie kwalifikacji,
numer zadania,

- numer stanowiska.

3 Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera bigdow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgtos przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespolu nadzorujgcego.

4. Zapoznaj sig z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

5 Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

6. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

7. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespolu
nadzorujgcego.

8 Pouzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje zwigzang z planowaniem produkcji 1800 kg kawy zbozowej i kontrolg jej jakosci,
w tym
— oblicz zapotrzebowanie na sktadniki do produkcji kawy zbozowej oraz opakowania,
— sporzadz schemat technologiczny produkcji kawy zbozowej uwzgledniajgcy czynnosci, parametry
technologiczne, stosowane surowce, dodatki i opakowania oraz krytyczne punkty kontrolne CCP,
— sporzadz wykaz niezbednych maszyn i urzgdzen do produkcji kawy zbozowej,
— dokonaj oceny partii kawy zbozowej na podstawie wynikow badan laboratoryjnych.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w
— recepturze na kawe zbozowg —tabela 1.,
— instrukcji technologicznej produkcji kawy zbozowej,
— wymaganiach jakosciowych dla kawy zbozowej — tabela 2.

Dokumentadje opracuj na formularzach ponumerowanych od 1 do 4, ktére znajdujg sie w arkuszu w czesci
pt. ,Dokumentacja zwigzana z planowaniem produkgji 1800 kg kawy zbozowej”

Tabela 1. Receptura na kawe zbozowa

Skiadniki* Udziat procentowy
Cykoria 20%
Buraki cukrowe 10%
Ziarna zyta 70%

*prazone i zmielone

Instrukcja technologiczna produkcji kawy zbozowe;j
Do produkcji kawy zbozowej wykorzystuje sie cykorig, buraki cukrowe oraz ziarna zyta. Dostarczone do
zaktadu surowce wazy sig i dokonuje oceny ich jakosci.
Cykorie i buraki cukrowe myje sie, kroi w ptatki przy uzyciu krajalnicy i suszy je w suszarkach bebnowych do
zawartosci wody okoto 8% + 10%. Otrzymany susz prazy si¢ w piecach prazalniczych przez okoto 70 minut,
zwiekszajgc temperaturg od 100°C do 160°C. Pod koniec prazenia za pomocg dozownika dodaje sie porcje
oleju w ilosci 10 kg na 1 tone prazeniny. Schfodzong do 20°C w specjalnej chtodni prazening, mieli sig
w mlewniku walcowym i przesiewa przez sita. Ziarna zboéz czysci sig, segreguje za pomoca sortownika, myje
i moczy w zbiorniku z wodg o temperaturze 50°C + 60°C przez okolo 3 godziny. Wymoczone ziarna prazy
sie stopniowo przez okoto 100 minut zwiekszajgc temperature prazenia od 100°C do 200°C. Dodatek wody
w czasie prazenia, w ilosci 40 | na 500 kg prazeniny, zapobiega samozaptonowi i przypaleniu. Podobnie jak
w przypadku cykorii i burakow, uprazone ziarna chtodzi sig, mieli i przesiewa. Zmielone potprodukty miesza
sie w mieszalniku w odpowiedniej proporcji w zaleznosci od rodzaju kawy. Gotowg mieszanke o wilgotnosci
okoto 5% i ekstrakcie okoto 65% (w stosunku do suchej masy) pakuje si¢ za pomocg maszyn pakujacych
w saszetki z bibuty termozgrzewalnej dozujac 4,5 g kawy oraz w pudetka tekturowe mieszczgce po 20 sztuk
saszetek. Opakowaniem transportowym sg kartony mieszczace po 50 sztuk pudetek. Gotowy wyrob
przechowywany jest w magazynie o wilgotnosci powietrza nie przekraczajgcej 75% i temperaturze okoto
20°C.
W celu sporzgdzenia naparu jedng saszetke kawy zbozowej nalezy zala¢ 200 ml wrzatku.
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Tabela 2. Wymagania jakosciowe dla kawy zbozowej

Lp. Cecha Wymagania
1 Barwa Brazowa do ciemnobrgzowej
2 Wyglad i konsystencja Sypka bez zbrylen
3 Smak i zapach S‘w0|sty dla prazonych skladrjukow,
niedopuszczalny obcy smak i zapach
4. Zawartos¢ wody [%], nie wiecej niz 5,00
5 Za\?e?rt(.)_éé ekstraktu w suchej masie [%], nie 65.00
mnigj niz
6 Kwasowos¢ czynna od 5,00 do 6,50

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

—  zapotrzebowanie na sktadniki do produkcji kawy zbozowej oraz na opakowania — formularz 1,

— schemat technologiczny produkcji kawy zbozowej z uwzglednieniem czynnos$ci, parametrow
technologicznych, stosowanych surowcow, dodatkow i opakowan oraz krytycznych punktow
kontrolnych CCP — formularz 2,

— wykaz niezbgdnych maszyn i urzgdzen do produkcji kawy zbozowej — formularz 3,

— ocena partii kawy zbozowej na podstawie wynikow badan laboratoryjnych — formularz 4.

Dokumentacja zwigzana z planowaniem produkcji 1800 kg kawy zbozowej

Formularz 1. Zapotrzebowanie na skfadniki do produkcji kawy
zbozowej oraz opakowania

Sktadnikilopakowania Jednostka llosé
miary
Cykoria* kg
Buraki cukrowe * kg
Ziarna zyta* kg
Saszetki szt.
Pudetka tekturowe szt.
Kartony szt.

*prazone i zmielone
Wyniki zapisz z doktadnoscig do jednosci.

Miejsce na obliczenia (obliczenie nie podlegajg ocenie):
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Formularz 2. Schemat technologiczny produkcji kawy zbozowej z uwzglgednieniem czynnosci,
parametrow technologicznych, stosowanych surowcow, dodatkéw i opakowan oraz krytycznych
punktéw kontrolnych CCP
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Formularz 3. Wykaz niezbednych maszyn i urzadzen do produkcji kawy zbozowej

Lp.

Nazwa maszyny/urzadzenia

Formularz 4. Ocena partii kawy zbozowej na podstawie wynikéw badan laboratoryjnych.

Ocena
Wpisz w wierszu:
TAK - jesli wynik jest zgodny

Lp. Kryteria oceny/Cechy Wyniki badan kawy zbozowej 2 wymaganiami | (tabela 2.)
NIE - jesli wynik nie jest zgodny
z wymaganiami (tabela 2.)
1. | Barwa: bragzowa
2. | Konsystencja: sypka, widoczne znaczne zbrylenia
3. | Smak i zapach: swoisty
4. | Zawartos¢ wody: 8 %
5. | Zawartos¢ ekstraktu w suchej
. 60 %
masie:
6. | Wartos¢ pH 5,02

Czy badana partia kawy zbozowej s petnia wymagania jakosciowe?

TAK* NIE*

* prawidtowg odpowiedz zakresl kotkiem
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