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Nazwa kwalifikacji: Badanie jakosci i zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci
Oznaczenie arkusza: T.YY-01-20.01-SG

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2020
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Oznaczenie kwalifikacji: T.YY PODSTAWA PROGRAMOWA

Numer zadania: 01 2012
Wersja arkusza: SG

Wypelnia egzaminator

KodoSrodka| | | ‘ ‘ ‘ ‘7’ ‘ ‘ ‘ \ | Numer PESEL zdajacego*

Numer
stanowiska|

Kod egzaminatora| | ‘ ‘ ‘ ‘ |

Datacgzaminu| | | ‘ | ‘ ‘ ‘ |
Drzienr Miesige Rok

Godzina rozpoczegcia egzaminu D:\ : D:’

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem, Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposOb obiektywny,

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwiazanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, Zze zasady oceniania nie przewiduja zaistnialej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosha o przekazanie jej do Okrggowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrecznie w trybie roboczym,

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidlowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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1

Num

stanow

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajqey spelnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. Karta pracy laboranta
W formularzu 1:

1 |zaznaczony wynik oceny smaku mleka zgodny ze stanem faktycznym

2 |zaznaczony wynik oceny zapachu mleka zgodny ze stanem faktycznym

3 |zaznaczony wynik oceny barwy mleka zgodny ze stanem faktycznym

4 |zaznaczony wynik oceny konsystencji (wygladu) mleka zgodny ze stanem faktycznym

5 |zapisany wynik pomiaru stopnia zanurzenia laktodensymetru z jednostka [°Ld] z 1 i 2 pomiaru

6 poprawnie obliczona $rednia arytmetyczna wynikéw pomiaru stopnia zanurzenia laktodensymetru z jednostka [°Ld] (egzaminato
sprawdza poprawnos¢ obliczen)

7 |zapisana temperatura odczytu z jednostkg [°C] zgodna ze stanem faktycznym

8 |zapisana warto$c gestosci mleka z jednostka [g/cm?®]

9 zapisana wartos¢ Vi, Vs liczba cm’® NaOH zuzyta na zmiareczkowanie probki mleka oraz srednia arytmetyczna ilos¢ zuzytego NaOH na
zmiareczkowanie zawartosc kolby Vi, zjednostka [cm’]

10 |poprawnie obliczona i zapisana warto$¢ kwasowosci miareczkowej probki mleka z jednostka [°SH]

Rezultat 2. Planowanie wykonania oznaczenia zawartosci tluszezu w mleku
W formularzu 2 - zapisane:

1 |sprzet laboratoryjny: zlewka o pojemnosei 100 em?, thuszezomierz (lub butyrometr), pipeta lub pipety, statyw

2 |urzadzenia: wirowka Gerbera, faznia wodna

3 |odczynniki chemiczne: kwas siarkowy, alkohol izoamylowy

4 |srodki ochrony indywidualnej: fartuch /ub odziez ochronna, r¢kawice gumowe /ub rekawice ochronne, okulary ochronne
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Rezultat 3: Karta kontroli jakosci mleka UHT
W Formularzu 3 - zapisane:

1

uzupelniona karta kontroli w zakresie oceny organoleptycznej — smak, zapach, barwa, konsystencja (wyglad) i prawidlowo okreslone
wyniki zgodnosci z ksiega

2

gestodé mleka [g/em’] zalozenia ksiggi HACCP: 1,0280 i prawidlowo okre$lone wyniki zgodnodci z ksiega

kwasowo$¢ mleka [*SH] zalozenia ksiggi HA CCP: 6,0+8,0 i prawidlowo okreslony wyniki zgodnosci z ksiega

zawarto$c biatka [%] zaloZenie Ksiggi HA CCP: 3,0 i prawidlowo okreslony wynik zgodnosci z ksigga

zawarto$¢ thuszezu [%)] zalozenie Ksiggi HACCP: 2,00 i prawidlowo okre$lony wyniki zgodnosci z ksigga

6

ogolna iloé¢ drobnoustrojéw w 1 cm® wychodowana w probee przechowywanej w temperaturze 30°C przez 15 dni zalozenie Ksiggi
HACCP: <10 i prawidlowo okre$lony wyniki zgodnosci z ksigga

7

ocena ogodlna mleka — prawidlowo zinterpretowany i oznaczony wynik

Przebieg 1. Wykonanie oceny organoleptycznej mleka z oznaczeniem gestosci mleka metoda densymetryczna
Zdajgcy:

1

dokonat oceny organoleptycznej pobranej probki mleka w naczyniu do degustacji

2

obserwowal produkt na szkietku zegarkowym umieszczonym na bialej kartce

3

wlat probke mleka do cylindra miarowego

zanurzyt laktodensymetr w mleku i odezytat wynik

odczytat wynik temperatury na laktodensymetrze

po zakonczonym pomiarze umyl laktodensymetr i odtozyl w wyznaczone miejsce
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Przebieg 2. Oznaczanie kwasowosci mleka metoda miareczkowania

Zdy

jgcey:

1

stosowal $rodki ochrony osobistej — fartuch ochronny, rekawiczki jednorazowe podczas wykonywania oznaczen

2

odmierzyt mleko za pomoca pipety do kolby stozkowej, dodat fenoloftaleing

przygotowat biurete do miareczkowania — przemyt ja roztworem NaOH o stezeniu 0,25 mol/dm’

miareczkowat probke mleka roztworem NaOH z biurety do uzyskania stabo rézowego zabarwienia

wykonal miareczkowanie dwoch rownoleglych probek

zachowal czysto$¢ na stanowisku pracy: nie stwarzal zagrozenia zanieczyszezenia produktu, na biezaco porzgdkowal stanowisko

uporzadkowat stanowisko pracy po zakonczeniu badania

EgZaminator ...t e

imie i nazwisko
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