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

Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
Oznaczenie kwalifikacji:-TG.18

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy

_ . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL ZdaJaCGQO PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut TG.18-01-21.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJEW 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 6 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 produkcjg 2 000 kg serwatki w proszku.
Wyprodukowana serwatka w proszku pakowana jest w worki zgodnie z okreSlonymi wymaganiami, w tym:
40% wielkosci produkgji - w worki o pojemnosci 25 kg, 60% - w worki o pojemnosci 50 kg.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w zamieszczonych materiatach producenta:
1. Charakterystyka produktu — serwatka w proszku

2. Zapotrzebowanie na surowiec i dodatek do produkciji 100 kg serwatki w proszku

3. Wyposazenie linii technologicznej do produkcji serwatki w proszku

4. Zestawienie wyposazenia laboratoryjnego (fragment)

Sporzadz elementy skladowe dokumentacji:

- zapotrzebowanie na surowce i opakowania do produkcji 2 000 kg serwatki w proszku — Tabela 1,

- schemat technologiczny produkcji serwatki w proszku z uwzglednieniem kolejnosci czynnosci od
przyjecia i oceny serwatki do magazynowania gotowego wyrobu oraz krytycznych punktow kontrolnych
CCP - Formularz 1,

- wykaz sprzetu i odczynnikéw do oznaczania kwasowosci serwatki po regeneracji — Tabela 2.

- oceng jakosci partii wyprodukowanej serwatki w proszku — Tabela 3.

Charakterystyka produktu — serwatka w proszku

Surowce/dodatki

Stodka serwatka podpuszczkowa o kwasowosci nie nizszej niz 5,5 pH, zawartosci laktozy nie mnigjszej niz 3,7%
oraz zawartosci ttuszczu nie wiekszej niz 0,06 %, zawartosci suchej masy co najmniej 6%.

Drobnomielona laktoza dodawana w celu wymuszenia krystalizacji zawartej w serwatce laktozy, ktéra wptywa na
smak oraz niehigroskopijnos¢ proszku serwatkowego.

Opis produktu:

Proszek sypki, jednality; dopuszcza sie lekkie zbrylenie, tatwo rozsypujacy sie pod naciskiem. Proszek o barwie
biatokremowej.

Przeznaczenie:

Jako dodatek technologiczny do zup, pieczywa, lodéw, serdw topionych i deseréw mlecznych oraz preparatow
paszowych.

Wymagania:

Kwasowos¢ serwatki regenerowanej - nie wyzsza niz 6°SH i od 6,0 pH do 6,5 pH

Zanieczyszczenia mechaniczne i czastki przypalone - niedopuszczalne

Zawartos¢ wody - nie wiecej niz 3,0%

Zawartosc¢ ttuszczu - nie wiecej niz 1,0%

Zawartos¢ biatka - nie mniej niz 11,0%

Zawartosc¢ laktozy - nie mniej niz 67,0%

Wskaznik rozpuszczalnosci wyrazony jako osad - nie wiecej niz 1,0 cm?,

Ogdlna liczba drobnoustrojow w 1g - nie wiecej niz 100 000

Obecnosc bakterii z grupy coli - nieobecne w 0,1 g

Liczba plesni i drozdzy w 1 g - nie wiecej niz 100

Wyglad serwatki ptynnej po regeneracji proszku (rozpuszczeniu w wodzie) - barwa zielonkawa opalizujaca, smak
i zapach stodkawy, Swiezy.

Warunki przechowywania:

Temperatura do 20°C, wilgotnosé do 75%. Trwalos¢ produktu 6 miesiecy.

Pakowanie:

Opakowanie: worki papierowe o pojemnosci 25 kg i 50 kg z wewnetrzng polietylenowg wkiadka.
Etykietowanie:

| Zgodnie z obowigzujgcym prawem.

Transport:

Zgodnie z obowigzujgcym prawem z zachowaniem nastepujgcych warunkow:

srodki transportu powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow. Ladunek powinien by¢ zabezpieczony przed
uszkodzeniami i szkodliwymi wptywami atmosferycznymi.

Kryteria oceny koncowej produktu:

Partie wyrobu gotowego nalezy uznac za zgodna, jezeli odpowiada wymaganiom obowigzujgcego prawa i
specyfikacji zakltadowe;.

Sposob uzycia/warunki konsumpcji:

Do dalszego przerobu w postaci proszku lub regeneracji wg wlasnej instrukcii.
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Zapotrzebowanie na surowiec i dodatek do produkcji 100 kg serwatki w proszku

Surowce/dodatki llosé [kg]
Serwatka podpuszczkowa 1 600,0
Laktoza drobnomielona (jako zaszczep) 1,0

Wyposazenie linii technologicznej do produkcji serwatki w proszku:

— zbiornik na serwatke,
— pompa nabiatowa,

— pasteryzator ptytowy,
— wirdwka czyszczgco-odttuszczajgca,

— zbiornik izotermiczny do przechowywania oczyszczonej, odwirowanej, pasteryzowanej i schfodzonej

serwatki przed zaggszczaniem,
— monopompa,
— wyparka prézniowa,
— oziebiacz prézniowy,

— krystalizator (do wymuszonej krystalizacji laktozy z koncentratu serwatki poprzez dodatek drobno

zmielonej laktozy),
— suszarnia rozpytowa,

— wibrofluidyzator (do dosuszania i ochtadzania proszku),

— silos na serwatke w proszku,
— agregat do pakowania.

Zestawienie wyposazenia laboratoryjnego (fragment)

Sprzet/urzadzenia

Odczynniki chemiczne

biureta prosta na 25 cm?
cylinder miarowy na 50 cm?
kolba stozkowa na 250 cm?
taznia wodna

mieszadetko magnetyczne
pipeta miarowa na 2 cm?®
ptytka Pefriego

pompki do pipet

zlewka

bufor wzorcowy pH 4

fenoloftaleina roztwor 2%

kwas siarkowy o gestosci 1,6 g/cm?

kwas solny o stezeniu 0,10 mol/dm3
parafenylodwuamina o stezeniu 2%
wodorotlenek potasu o stezeniu 0,20 mol/dm?3
wodorotlenek sodu o stezeniu 0,25 mol/dm?3

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

zapotrzebowanie na surowce i opakowania niezbedne do produkcji 2 000 kg serwatki w proszku —

Tabela 1.,

schemat technologiczny produkcji serwatki w proszku z uwzglednieniem kolejnosci czynnosci od
przyjecia i oceny serwatki do magazynowania oraz krytycznych punktéw kontrolnych CCP — Formularz

wykaz sprzetu/urzgdzen i odczynnikow do oznaczania kwasowosci serwatki po jej regeneracji —

Tabela 2.,

ocena jakosci partii wyprodukowanej serwatki w proszku na podstawie wynikéw badan w odniesieniu

do wymagan — Tabela 3.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce i opakowania do produkcji 2 000 kg serwatki w proszku

Surowce/dodatki llos$é

Serwatka podpuszczkowa [kg]

Laktoza drobnomielona [kg]

Opakowania llos¢

llos¢ wyrobu do zapakowania w worki po 25 kg

Liczba workéw o pojemnosci 25 kg [szt.]

llos¢ wyrobu do zapakowania w worki po 50 kg

Liczba workéw o pojemnosci 50 kg [szt.]

Miejsce na obliczenia (nhie podlegaja ocenie)
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Formularz 1. Schemat technologiczny produkcji serwatki w proszku z uwzglednieniem kolejnosci
czynnosci od przyjecia i oceny serwatki do magazynowania oraz krytycznych punktéw kontrolnych
CCP
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Tabela 2. Wykaz sprzetu/urzadzen i odczynnikow do oznaczania kwasowosci serwatki po jej
regeneracji

Sprzet/urzadzenia Odczynniki chemiczne

Tabela 3. Ocena jakosci partii wyprodukowanej serwatki w proszku na podstawie wynikéw badan
w odniesieniu do wymagan

Ocena zgodnosci
Badane cechy Wynik badania z wymaganiami
TAK/ NIE
Wyglad i barwa produktu Proszei sypH,
o0 kolorze zottym
wyczuwalny posmak
Smak i zapach serwatki ptynnej po regeneraciji pasteryzacji
Zawartos¢ wody [%] 2,5
Zawartos¢ thuszczu [%] 1,0
Zawartosc biatka [%] 13,0
Zawartosc laktozy [%] 70,0
Kwasowos¢ serwatki po regeneracii [°SH] 5,0
Wskaznik rozpuszczalnosci wyrazony jako osad [ml] 0,5
Ogédlna liczba drobnoustrojow w 1 g 150 000
Obecnos$é bakterii z grupy coli w0,1 g nieobecne

Partia badanego wyrobu spetnia wymagania organoleptyczne

Partia badanego wyrobu spetnia wymagania chemiczne

Partia badanego wyrobu spetnia wymagania mikrobiologiczne

Partia badanego wyrobu moze by¢ przeznaczona do sprzedazy

Strona6z6



