CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Symbol kwalifikacji: SPC.02

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.02-02-24.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2024 2019

CZESC PRAKTYCZNA

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 os$rodka.

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

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgto$ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

w

Powodzenial

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

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z dokumentaciji technologiczno-technicznej i wyposazenia stanowiska egzaminacyjnego wykonaj
nastepujgce prace:

1. uzupehij:
— Tabele 1. Zapotrzebowanie na surowce i dodatki do przerobu 15 00 dm® mleka na ser salami
w okresie letnim,
— Tabele 2. Fragment dziennika technologicznego produkcji sera salami w okresie letnim,
— Tabele 3. Wykaz maszyn/urzgdzen wykorzystywanych na podanych etapach produkcji sera salami.
2. dokonaj obstugi znajdujgcej sie na stanowisku egzaminacyjnym maszyny/urzadzenia wykorzystujac,
surowce i dostepne materiaty.

Zgtos przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki gotowosé do uruchomienia
maszyny/urzadzenia i rozpoczecia obstugi.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegajgc zasad bhp, ppoz. i ochrony
srodowiska. Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

Dokumentacja technologiczno-techniczna produkcji sera salami

Receptura na surowce i dodatki do przerobu 5 000 dm® mleka na ser salami
. . . llo$¢ w okresie llos¢é w okresie
Surowce i dodatki Jednostki letnim Zimowym
Podpuszczka w ptynie cm? 700 700
Szczepionka serowarska szt. 1 1
w opakowaniu jednostkowym
Naturalny barwnik do sera cm?® 20 40
Lizozym ($rodek zapobiegajgcy cm? 510 530
wzdeciom sera)
Chlorek wapnia g 1000 1100
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Skrocony opis produkcji sera salami

Mleko przerobowe podgrzane w wymienniku ciepta do temperatury 45 °C, poddaje sie oczyszczaniu
i wstepnej normalizacji w wiréwce czyszczaco-normalizujgcej, skad przeptywa do pasteryzatora, w ktérym
zostaje ogrzane latem do temperatury 74 °C przez 15 sekund, zimg do temperatury 76 °C przez 15 sekund,
a nastepnie ochtodzone do temperatury zaprawiania latem 28 °C, zimg 32 °C. Normalizacje koncowg mleka
przeprowadza sie w tanku normalizacyjnym, skad przeptywa do kotta serowarskiego wyposazonego
w mieszadta z funkcjg mieszania i krojenia. Do mleka w kotle serowarskim dodaje sie podpuszczke w ptynie,
szczepionke serowarskg i pozostate dodatki. Nastepnie zamyka sie kociot, wigcza sie mieszadta i pozostawia
mleko w spokoju na 30 minut w celu utworzenia sie skrzepu. Krojenie skrzepu przeprowadza sie do momentu
uzyskania ziarna o srednicy 4+6 mm. Po osadzeniu ziarna nha dnie kotta, odczerpuje sie serwatke do zbiornika
serwatkowego, a gestwe serowg dogrzewa sie spasteryzowang wodg technologiczng w postaci natrysku
w takiej ilosci, aby osiggneta temperature latem 34+35 °C, zimg 36+37 °C. Gestwe intensywnie miesza sie
i za pomocg pompy krzywkowej przettacza sie do form ustawionych na przeno$niku tasmowym. Napetnione
formy zamykane sg przykrywkami. Przeno$nik tasmowy ustawia formy pod cylindrami pras pneumatycznych,
ktore naciskajg przykrywki. Czas prasowania wynosi 4 godziny. Po zakonczeniu prasowania sery kierowane
sg do wybijarki.

Po mechanicznym wyjeciu z form, ser uktada sie na czystych pétkach konteneréw, ktére wstawia sie do
basenéw solankowych z solankg na 2 dni. Wymagane stezenie solanki powinno wynosi¢ 18+20%,
pH 5,2+5,3, temperatura 10+12 °C. Po nasoleniu, sery wyjmuje sie z solanki, przewozi do dojrzewalni
przejsciowej, gdzie zostawia sie do ociekniecia. Osuszone sery przenosi sie do dojrzewalni, uktada na
potkach chronigcych ser przed deformacjg. W dojrzewalni nalezy zapewni¢ temperature 10+12 °C
i wilgotno$¢ wzgledng powietrza 85%. Petng dojrzatos¢ sery osiggajg po 6 tygodniach.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlegaé¢ beda 3 rezultaty:
— zapotrzebowanie na surowce i dodatki do przerobu 15 000 dm® mleka na ser salami w okresie letnim
— Tabela 1.;
— fragment dziennika technologicznego produkcji sera salami w okresie letnim - Tabela 2.;
— wykaz maszyn/urzadzen wykorzystywanych na podanych etapach technologicznych produkcji sera
salami - Tabela 3.
oraz
przebieg obstugi maszyny/urzgdzenia z wykorzystaniem przygotowanych na stanowisku egzaminacyjnym
surowcow i materiatdw pomocniczych.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce i dodatki do przerobu

w okresie letnim

15000 dm® mleka na ser salami

Surowce i dodatki Jednostki llosé w okresie letnim
Podpuszczka w ptynie cm?®
Szczepionka serowarska w opakowaniu
) szt.
jednostkowym
Naturalny barwnik do sera cm?®
Lizozym cm?
(Srodek zapobiegajgcy wzdeciom sera)
Chlorek wapnia g
Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie):
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Tabela 2. Fragment dziennika technologicznego produkcji sera salami w okresie lethim

Parametry technologiczne Wartos$¢é parametréow z jednostka

Temperatura i czas pasteryzacji mleka

Temperatura zaprawiania mleka

Czas krzepniecia mleka/tworzenia sie skrzepu

Temperatura dogrzewania gestwy serowej

Czas prasowania

Czas solenia

Stezenie solanki

Kwasowo$¢ i temperatura solanki

Temperatura i wilgotnosé powietrza dojrzewalni serow

Czas dojrzewania

Tabela 3. Wykaz maszyn/urzagdzen wykorzystywanych na podanych etapach technologicznych
produkcji sera salami

Etapy produkcji sera salami Maszynalurzadzenie

Podgrzewanie mleka

Oczyszczanie i wstepna normalizacja mleka

Pasteryzacja mleka

Koncowa normalizacja mleka

Tworzenie i obrébka skrzepu

Odczerpanie serwatki

Przettaczanie gestwy serowej do form

Prasowanie seréw

Wyjmowanie serow z form

Solenie seréw

Strona5z5

Arkusz pobrany z zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

