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Arkusz zawiera informacje prawnie Uktad graficzny © CKE 2019 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkeja i dystrybucja wyrobow spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.XX
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejk¢ z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

T.XX-01-19.06
Czas trwania egzaminu: 150 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 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

Opracuj dokumentacje zwigzana z produkcija 1 500 litrow kefiru $redniego dwudniowego, kontrola jakosci
i magazynowaniem. Produkcja odbywa si¢ w czerwcu biezacego roku. Wyprodukowany kefir w ilosci
840 litrow ma by¢ rozlany w kubki z tworzywa sztucznego o pojemnosci 300 mililitrow, a pozostata ilos¢
kefiru w butelki z tworzywa sztucznego o pojemnosci 500 mililitrow.

Korzystajac z Opisu technologicznego produkciji kefiru sredniego dwudniowego sporzadz Zapotrzebowanie
na zakwas kefirowy, opakowania jednostkowe i zbiorcze do produkcji 1 500 litrow kefiru Sredniego
dwudniowego, wypetniajac Tabele 1.

Opracuj Schemat technologiczny produkcji kefiru sredniego dwudniowego z uwzglednieniem czynnosci
i parametrow technologicznych oraz krytyvcznych punktow kontroli CCP.

Sporzadz Wykaz niezbednych maszyn i wrzgdzen do produkcji kefiru sredniego dwudniowego, wypelniajac
Tabelg 2.

Wypelnij Dziennik kontroli technologicznej produkcji kefiru sredniego dwudniowego, uzupelniajac Tabele 3.

Dokonaj Analizy zidentyfikowanych zagrozen i dzialan zapobiegawczych w procesie produkcji kefiru
sredniego dwudniowego, wypetniajac Tabelg 4.

Dokonaj Oceny stanu zapasu magaz ynowego opakowan jednostkowyvch i zbiorczych po zredlizowanej
produkcji kefiru wypelniajgc Tabele 5.

Wszystkie niezbedne informacje oraz druki do wypekienia znajduja si¢ w arkuszu egzaminacyjnym

Opis technologiczny produkcji kefiru $sredniego dwudniowego
Do produkceji kefiru wykorzystuje si¢ mleko surowe, wstgpnie oczyszczone, poddane ocenie jakosciowej,
ktére do momentu przerobu przetrzymywane jest w tanku. Nastepnie mleko trafia do wiréwek
odtluszczajacych, gdzie poddawane jest procesowi normalizacji do zZadanej zawartoSci thuszczu.
Znormalizowane mleko przekazuje si¢ do homogenizatora i poddaje homogenizacji w temperaturze 60+65°C
i cisnieniu 15+17 MPa. Po procesie homogenizacji mleko trafia do pasteryzatora plytowego, gdzie
w temperaturze 85+87°C przez 10 minut poddawane jest pasteryzacji, a nastgpnie ozigbieniu do temperatury
fermentaciji, ktora latem wynosi 22°C, a zima 24°C. Do wyprodukowania 1 500 litréw kefiru nalezy uzy¢
1 460 litrow mleka o zawartosci 3,0% tluszczu i gestosci 1,028 g/em’. Nastepnie mleko skierowane jest do
tanku fermentacyjnego, gdzie zostaje zaszczepione zakwasem kefirowym w ilosci 3% latem i 7% zima
w stosunku do iloéci uzytego mleka. Zakwas kefirowy powinien charakteryzowac si¢ wysokg czystoscig
mikrobiologiczng, zdolnoscia poprawnego ukwaszania mleka, czystym, przyjemnym smakiem i kwasowoscia
od 35+50°SH. Fermentacj¢ mleka prowadzi si¢ w tanku fermentacyjnym przez okres 6+8 godzin, az do
uzyskania skrzepu o kwasowosci 30+32°SH. Uzyskany skrzep miesza si¢ i chlodzi do temperatury 14°C
i w agregatach dozujaco-zamykajacych rozlewa do opakowan jednostkowych, w ktorych kefir poddaje sig
dalszemu dojrzewaniu w temperaturze 8+10°C przez 1+3 dni. Zaleznie od czasu dojrzewania kefiru wyréznia
sig:
— kefir staby jednodniowy o kwasowosci 30°SH i zawartosci alkoholu 0,32+0.46%.,
— kefir $redni dwudniowy o kwasowosci 35°SH i zawartosci alkoholu 0,56+0,72%,

— kefir mocny trzydniowy o kwasowos$ci 45°SH i zawartosci alkoholu 0,88+1,00%.
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Kefir jednodniowy ma gesta konsystencje, jest tagodny w smaku i zapachu. Kefir dwudniowy jest lekko

kwasny, o konsystencji dos¢ gestej i niepienistej strukturze. Kefir trzydniowy jest kwasny, ma wyrazisty
smak i pienistg strukture.

Do momentu wydania kefiru do sprzedazy nalezy magazynowac go w temperaturze nie wyzszej niz 10°C.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac¢ bedzie 6 rezultatow:

zapotrzebowanie na zakwas kefirowy, opakowania jednostkowe i zbiorcze do produkcji 1 500 litrow
kefiru sredniego dwudniowego - Tabela 1,

schemat technologiczny produkcji kefiru sSredniego dwudniowego z uwzglednieniem -etapow,
parametréw technologicznych i krytycznych punktéw kontroli CCP,

wykaz niezbednych maszyn i urzadzef do produkc;ji kefiru sredniego dwudniowego - Tabela 2,
dziennik kontroli technologicznej produkcji kefiru $redniego dwudniowego - Tabela 3,

analiza zidentyfikowanych zagrozen i dziatan zapobiegawczych w procesie produkcji kefiru sredniego
dwudniowego - Tabela 4,

ocena stanu zapasu magazynowego opakowan jednostkowych i zbiorczych po zrealizowanej produkeji
kefiru - Tabela 5.

Tabela 1.

Zapotrzebowanie na zakwas kefirowy, opakowania jednostkowe i zbiorcze do produkeji
1 500 litréw kefiru Sredniego dwudniowego

Dodatki/opakowania Jednostka miary llosé
Zakwas kefirowy* litr
Kubki z tworzywa sztucznego o pojemnosci 300 ml sztuki
Butelki z tworzywa sztucznego o pojemnosci 500 ml sztuki
Kartony z wytfaczarkg na 16 sztuk kubkow sztuki
Kartony z wyttaczarka na 12 sztuk butelek sztuki

*Wynik obliczen zapisac z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku
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Schemat technologiczny produkeji kefiru $redniego dwudniowego z uwzglednieniem etapow,
parametréw technologicznych i krytycznych punktéw kontroli CCP
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Wykaz niezbednych maszyn i urzadzen do produkcji kefiru Sredniego dwudniowego
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Tabela 2.

Maszyna/urzadzenie

Dziennik kontroli technologicznej produkcji kefiru Sredniego dwudniowego

Tabela 3.

Badany materiat

Cechy

Zapis kontrolera

Mleko schtodzone
po pasteryzacji

Zawartosc ttuszczu [%]

Gestoéc [g/cm’]
{wynik zapisac z dokfadnoscig do trzech
miejsc po przecinku)

Temperatura [°C]

Zakwas kefirowy

Kwasowosc ["SH]

llos¢ [%]

Cechy organoleptyczne

Skrzep po fermentacji

Kwasowosc ["SH]

Kefir

Kwasowosc ["SH]

Zawartosc¢ alkoholu [%]
{wynik zapisac z doktadnoscig do dwdch
miejsc po przecinku)

Cechy organoleptyczne
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Tabela 4.

Analiza zidentyfikowanych zagrozen i dzialan zapobiegawczych w procesie produkeji

kefiru Sredniego dwudniowego
Rodzaj zagroienia . : .
(wpisaé odpowiednio fizyczne/ Diiatanie zapoiiegawcze®
P P ¥ (wpisac 1 wybrane)

Opis zagroienia
chemiczne/biologiczne)

Niska temperatura pasteryzacji
mleka

Obecnosé antybiotykéw w mleku

Obecnos¢ martwych insektow
W magazynie

Kefir o konsystencji $luzowatej,
ciggliwej i gorzkim posmaku

*Dziatania zapobiegawcze: przeprowadzenie normalizacji mleka; powtorna pasteryzacja mleka; stosowanie
czystych mikrobiologicznie zakwasow kefirowych; badanie mleka na obecnosé antybiotykow przy jego

przyjeciu; przeprowadzenie dezynsekcji
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Tabela 5.
Ocena stanu zapasu magazynowego opakowan jednostkowych i zbiorczych po zrealizowanej
produkeji kefiru
Magazyn
. o . Stan po wyprodukowaniu
Nazwa opakowania Stan wyjsciowy Liczba wydan kefiru
. o
[sztuki] [sztuki] [sztuki]
Butelki z tworz ztucznego
i Aediimles 2500
o pojemnosci 0,5 litra
Bute.lkl z twlo.rzywa. sztucznego 2000
0 pojemnosci 1,0 litra
Kubk.l z two,rz.ywa s.ztucznego 10000
o pojemnosci 0,3 litra
Kubkiz t
.| z wo,r:«.tywa s}.'.tucznego 10 000
o pojemnosci 0,25 litra
Kartony z wyttaczarkg na 500
6 sztuk butelek
Kartony z wyttaczarkg na 750
12 sztuk butelek
Kartony z wyttaczark
artony z wytfaczarkg na 850

16 sztuk kubkow

*Uwaga jesli brak wydania wpisz ,,0”
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Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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