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Instrukcja dla zdajgcego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

- swéj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikaciji,

numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

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

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 przewodniczgcego zespotu
nadzorujgcego.

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

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c¢
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje zwigzang z produkcjg, kontrolg ilosciowg i jakosciowg mleka kakaowego.
W tym celu:
— sporzadz zapotrzebowanie na surowce i opakowania do produkcji 8 000 kg mleka kakaowego —
Tabela 1.,
— sporzgdz schemat technologiczny produkcji mleka kakaowego z uwzglednieniem czynnosci
i parametréw technologicznych oraz krytycznych punktéw kontrolnych CCP,
— sporzgdz wykaz maszyn i urzadzen oraz sprzetu kontrolno-pomiarowego do produkcji mleka
kakaowego — Tabela 2.,
— sporzadz wykaz sprzetu/urzgdzen i odczynnikbw do oznaczania zawartosci ttuszczu w mleku
surowym metodg Gerbera — Tabela 3.,
— wypetnij karte pracy laboranta — Tabela 4.,
— wypetnij protokét oceny jakosci partii wyprodukowanego mleka kakaowego na podstawie wynikéw
badan — Tabela 5.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w:
— instrukcji technologicznej produkcji mleka kakaowego,
— normie zuzycia surowcéw i dodatkéw do produkcji 100 kg mleka kakaowego,
— specyfikacji produktu — mleko kakaowe,
— instrukcjach laboratoryjnych dotyczgcych badania mleka surowego.

Instrukcja technologiczna produkcji mleka kakaowego

Mleko surowe po przyjeciu do zaktadu mleczarskiego podlega ocenie ilosciowej i jakosciowej, a do momentu
produkcji przetrzymywane jest w tanku magazynowym. Nastepnie podgrzewane jest w ptytowym wymienniku
ciepta do temperatury 45 °C i kierowane do wirdwki w celu oczyszczenia i odttuszczenia. Zgodnie z normg
zuzycia surowcow i dodatkdw na wadze odwaza sie potrzebne ilosci kakao i cukru. W zbiorniku z mieszadiem
przygotowuje sie zaprawe kakaowg ztozong z ilosci 10% mleka przeznaczonego do produkcji oraz kakao
i cukru. Po doktadnym rozpuszczeniu sktadnikdw mieszanineg filtruje sie przez filtr, aby usung¢ grudki
nierozpuszczonego kakao oraz przepompowuje do zbiornika z pozostatym mlekiem. Po kolejnym
wymieszaniu mleko kakaowe kieruje sie do ptytowego wymiennika ciepta, w ktérym nastepuje pasteryzacja
w temperaturze 85+90 °C przez 5+10 min i chiodzenie do 3+5 °C przez okoto 3+5 minut. Temperature
proceséw kontroluje sie za pomocg termometru sprzezonego z automatycznym rejestratorem pomiarow.
Schtodzony napdj rozlewa sie, za pomocg agregatu rozlewajgco-pakujgcego, do kartonikéw
wielowarstwowych o pojemnosci 200 ml. Opakowaniem zbiorczym sg kartony mieszczgce po 20 sztuk
opakowan jednostkowych. Temperatura przechowywania wyrobu gotowego w magazynie powinna wynosi¢
od 2 do 6 °C.

Normy zuzycia surowcoéw i dodatkéw do produkcji 100 kg mleka kakaowego
Surowiec/dodatek llosé¢ [kg]
Mleko Swieze 93,0
Cukier 6,0
Kakao 1,0

Narzedzia dla nauczycieli zawodowych: zawodowe.edu.pl
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Specyfikacja/Opis produktu — mleko kakaowe (fragment)
Wyrézniki jakosci Wymagania
kakaowo-mleczny, stodki, bez obcych
Smak .
posmakéw
typowy dla mleka z kakao, bez
Zapach yPowy )
obcych zapachow
Barwa kremowo-brgzowa
Konsystencja ciecz jednorodna, bez grudek kakao
Zawartosc¢ suchej masy [%], nie mniej niz 13,5
Zawartosc ttuszczu [%] 210,05
Zawartosc¢ cukru [%], nie mniej niz 5,5
Kwasowos$¢ miareczkowa [°SH] 7+8,5
Ogodlna liczba drobnoustrojow w 1 cm? 100 000
Obecnos$¢ bakterii z grupy coli (miano coli),
niedopuszczalne w [cm?] 0,01

Instrukcje laboratoryjne dotyczace badania mleka surowego

1. Oznaczanie gestosci mleka metodg densymetryczna

Prébke mleka ok. 240 cm® doprowadzi¢ do temperatury w granicach 15+25 °C. Nastepnie wla¢ ostroznie po
$ciance, unikajgc spienienia do suchego cylindra miarowego o pojemnosci 250 cm®. W mleku zanurzyé
czysty i suchy laktodensymetr i pozostawi¢ swobodnie, uwazajgc, zeby nie dotykat Scianek cylindra.
Po ustaniu wahan laktodensymetru odczyta¢ stopien jego zanurzenia wedtug menisku gornego. Za wynik
przyja¢ srednig arytmetyczng dwoch pomiaréw. Odczytaé temperature pomiaru. Na podstawie odczytu
°Ld i temperatury pomiaru odczyta¢ z tabeli gesto$¢ mleka w g/cm?3.

Gestos¢ mleka [g/cm?®] w zaleznosci od temperatury oraz stopnia zanurzenia densymetru

Stopnie Temperatura mleka w czasie oznaczania

zanurzenia | 15°C | 16°C | 17°C | 18°C | 19°C | 20°C | 21°C | 22°C [ 23°C | 24°C | 25°C
Ld Gesto$¢ mleka w g/cm?
25 1,0240 [1,0242 |1,0244 |1,0246 (1,0248 |1,0250 |1,0252 |1,0254 1,0255 |1,0258 |1,0260
26 1,0250 |1,0252 [1,0254 |1,0256 |1,0258 |1,0260 |1,0262 |[1,0264 1,0266 |1,0268 |1,0270
27 1,0259 [1,0261 |1,0263 |1,0265 [1,0268 |1,0270 |1,0272 |1,0275 1,0277 |1,0279 |1,0282
28 1,0268 |[1,0270 |1,0273 |1,0275 (1,0278 |1,0280 |1,0282 |1,0285 1,0287 |1,0290 |1,0292
29 1,0278 |1,0280 |1,0283 |1,0285 |1,0288 |1,0290 |1,0292 |[1,0295 1,0297 |1,0300 |1,0302
30 1,0288 (1,0290 |1,0293 |1,0295 (1,0298 |1,0300 |1,0302 |1,0305 1,0307 |1,0310 |1,0312
31 1,0298 (1,0301 |1,0303 |1,0305 (1,0308 |1,0310 |1,0312 |1,0315 1,0317 |1,0320 |1,0322
32 1,0307 (1,0310 |1,0312 |1,0315 (1,0318 |1,0320 |1,0323 |1,0325 1,0328 |1,0330 |1,0333
33 1,0317 (1,0320 |1,0322 |1,0325 (1,0328 |1,0330 |1,0333 |1,0335 1,0338 |1,0341 |1,0343
34 1,0327 (1,0330 |1,0332 |1,0335 (1,0338 |1,0340 |1,0343 |1,0344 1,0348 |1,0351 |1,0353
35 1,0337 (1,0340 |1,0342 |1,0345 (1,0347 |1,0350 |1,0353 |1,0355 1,0358 |1,0361 |1,0363
36 1,0347 11,0349 [1,0352 |1,0356 |1,0357 |1,0360 |1,0362 |[1,0365 1,0367 |1,0370 |1,0373

Wiecej materiatow znajdziesz na zawodowe.edu.pl
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2. Oznaczanie kwasowosci mleka metoda miareczkowania

Do kazdej kolby stozkowej o pojemnosci 250 cm?® odmierzy¢ za pomocy pipety 50 cm? badanego mleka,
doda¢ 2 cm?® roztworu fenoloftaleiny jako wskaznika i miareczkowaé roztworem NaOH o stezeniu
0,25 mol/dm? do stabo rézowego zabarwienia utrzymujgcego sie przez 30 sekund. Za wynik przyja¢ $rednig
arytmetyczng dwoch oznaczeh.

Kwasowo$¢ mleka w °SH (x) obliczy¢ wedtug wzoru:

X=2-a
gdzie:
a — objetos¢ roztworu NaOH o stezeniu 0,25 mol/dm? zuzyta do zmiareczkowania probki mleka, w cm?.

3. Oznaczanie zawartosci ttuszczu w mleku surowym metoda Gerbera

Do zlewki o pojemnosci 100 cm?® wla¢ okoto 50 cm?® probki badanego mleka.

Do ttuszczomierza odmierzy¢ 10 cm?® kwasu siarkowego (o gestosci 1,815+1,820 g/cm®i stezeniu 98%).
Nastepnie odmierzy¢ za pomoca pipety 11 cm?® niespienionego mleka i wla¢ go do tluszczomierza z kwasem
siarkowym. Na koncu do ttuszczomierza odmierzy¢ za pomocg pipety 1 cm® alkoholu izoamylowego
(o gestosci 0,815 g/cm?®), zamkngé tluszczomierz korkiem gumowym. Zawarto$é tluszczomierza doktadnie
mieszac przez odwracanie, az do zupetnego rozpuszczenia sie biatka i pociemnienia powstatego roztworu.
Tluszczomierz kalibrowang szyjkg do gory wstawi¢ do tazni wodnej o temperaturze 65+70 °C na 5+10 minut.
Po tym czasie wyjaé ttuszczomierz z fazni, doktadnie wytrze¢ do sucha, a nastepnie umiesci¢ w wiréwce
Gerbera i przeprowadzi¢ wirowanie (ok. 110 obr./min. w ciggu 5 minut, przy wyfgczonym ogrzewaniu
wiréwki). Po odwirowaniu ttuszczu, trzymajgc tluszczomierz kalibrowang szyjkg do goéry, umiesci¢ go na
5 minut do tazni wodnej o temperaturze 65 °C.

Po ustawieniu stupka odwirowanego ttuszczu w zakresie kalibrowanej szyjki ttuszczomierza odczytaé na jego
skali zawartos$¢ ttuszczu z doktadnoscig do 0,1%.

Ze wzgledu na stosowany stezony kwas siarkowy (98%) pamietaé o przestrzeganiu przepiséw bhp —
pracowaé pod dziatajgcym wyciggiem, a takze chroni¢ oczy, rece i ciato poprzez stosowanie okularéw
ochronnych, rekawic ochronnych, gumowych, fartucha laboratoryjnego oraz fartucha gumowego podczas
korzystania z kwasu siarkowego.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:

— zapotrzebowanie na surowce i opakowania do produkcji 8 000 kg mleka kakaowego — Tabela 1.,

— schemat technologiczny produkcji mleka kakaowego z uwzglednieniem czynnosci i parametrow
technologicznych oraz krytycznych punktéw kontrolnych CCP,

— wykaz maszyn i urzadzen oraz sprzetu kontrolno-pomiarowego do produkcji mleka kakaowego —
Tabela 2.,

— wykaz sprzetu/urzadzen i odczynnikéw do oznaczania zawartosci ttuszczu w mleku surowym metodg
Gerbera — Tabela 3.,

— karta pracy laboranta — Tabela 4.,

— protokot oceny jakosci partii wyprodukowanego mleka kakaowego — Tabela 5.

Arkusz pobrany z zawodowe.edu.pl
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce i opakowania do produkcji 8 000 kg mleka kakaowego

Surowce/dodatki llosc
[ka]
Mleko Swieze
Cukier
Kakao
) llos¢
Opakowania [sZtuk]
Kartoniki wielowarstwowe o pojemnosci 200 ml
Kartony zbiorcze po 20 sztuk

Uwaga: do obliczen nalezy przyjac ze 1 litr mleka kakaowego wazy 1 kg

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie):

Wiecej materiatéw znajdziesz na zawodowe.edu.pl
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Schemat technologiczny produkcji mleka kakaowego z uwzglednieniem czynnosci i parametrow
technologicznych oraz krytycznych punktéw kontrolnych CCP

zawodowe.edu.pl - darmowa platforma egzaminéw zawodowych
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Tabela 2. Wykaz maszyn i urzadzen oraz sprzetu kontrolno-pomiarowego do produkcji mleka

kakaowego

Tabela 3. Wykaz sprzetu/urzadzen i odczynnikéw chemicznych do oznaczania zawartosci ttuszczu

w mleku surowym metoda Gerbera

Sprzet/pojemnosé Urzadzenia

Odczynniki chemiczne
(stezenie lub gestos¢)

Srodki ochrony indywidualnej

Srodki ochrony zbiorowej

Narzedzia dla nauczycieli zawodowych: zawodowe.edu.pl
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Tabela 4. Karta pracy laboranta

Oznaczanie gestosci mleka metoda densymetryczna

Lp. | Wskaznik/odczyt Wartosé¢ Jednostka
1. | Stopien zanurzenia laktodensymetru — pomiar 1 | 28
2. | Stopien zanurzenia laktodensymetru — pomiar 2 | 30
3. | Stopien zanurzenia laktodensymetru — srednia

arytmetyczna
4. | Temperatura odczytu 18
5. | Gestos¢ mleka (odczytana z tabeli)

Oznaczanie kwasowosci mleka metoda miareczkowania

Lp. | Wskaznik/odczyt Wartos¢ Jednostka
1. | Liczba cm® NaOH zuzyta na zmiareczkowanie Vi =3,2

prébki mleka V=34
2. | Srednia arytmetyczna iloci zuzytego NaOH na Vg =

zmiareczkowanie zawartosci kolby
3. | Kwasowos¢ miareczkowa probki mleka w °Soxhleta | X=

— Henkla

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.pl - monitoring klas i generowanie egzaminéw
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Tabela 5. Protokét oceny jakosci partii wyprodukowanego mleka kakaowego

Badane cechy

Wynik badania

Ocena zgodnosci
Z wymaganiami
zawartymi
w specyfikacji
produktu
(jezeli wynik badania
jest zgodny wpisz TAK,
jezeli nie jest zgodny

wpisz NIE)

Smak kakaowo-mleczny, lekko
stodki, bez obcych posmakéw

Zapach typowy dla mleka z kakao,
bez obcych zapachéw

Barwa brgzowa

Konsystencja ciecz jednorodna, widoczne
grudki kakao

Zawartos¢ suchej masy [%] 12,5

Zawartos¢ tluszczu [%] 1,95

Zawartos¢ cukru [%] 3,0

Kwasowo$¢ miareczkowa [°SH] 8,0

Ogdlna liczba drobnoustrojéw w 1 g 50 000

Obecnosé¢ bakterii z grupy coli (miano 0,1

coli) w [cm?]

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

zawodowe.edu.pl - arkusze CKE i pytania egzaminacyjne
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