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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 7 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 tozsamosc
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z zaplanowaniem produkc;ji i kontrolg iloSciowg i jakosciowg wybranych wyrobéw
mleczarskich.
W tym celu:
— sporzadz plan produkcji wyrobow mleczarskich,
— sporzagdz zapotrzebowanie na opakowania do produkciji wyrobéw mleczarskich,
— sporzadz schemat technologiczny produkcji jogurtu naturalnego metodg zbiornikowa,
— dokonaj identyfikacji zagrozen zdrowotnych w produkcji jogurtu naturalnego,
— dokonaj oceny mleka surowego przyjetego do zaktadu mleczarskiego.
Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w
— normie zuzycia mleka surowego do produkcji wyrobéw mleczarskich,
— planie dyspozycji mleka surowego do produkcji wyrobdw mleczarskich,
— wymaganiach jakosciowych dla mleka surowego,
— instrukcji technologicznej produkcji jogurtu naturalnego metodg zbiornikowa.

Do sporzadzenia dokumentow wykorzystaj formularze, ktére znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Norma zuzycia mleka surowego do produkcji wyrobéw mleczarskich

Wyréb mleczarski ilog¢ mIechafkuoixﬁi:iEEglﬁ wyrobu netto
Mleko zageszczone niestodzone 220 kg/100 kg
Jogurt naturalny 110 kg/100 kg
Twarodg krajanka petnottusty 500 kg/100 kg
Mleko w proszku odttuszczone 1050 kg/100 kg
Mleko spozywcze 105 kg/100 kg

Plan dyspozycji mleka surowego do produkcji wyrobow mleczarskich

llos¢é mleka surowego
Wyréb mleczarski przeznaczonego do produkcji
[kg]
Mleko zageszczone niestodzone 5000
Jogurt naturalny 2 000
Twardg krajanka petnottusty 3 000
Mleko w proszku odttuszczone 4 000
Mleko spozywcze 6 000

Darmowe egzaminy zawodowe: zawodowe.edu.pl
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Wymagania jakosciowe dla mleka surowego (fragment)
Lp. Wyrézniki oceny Wymagania
1. Ogolna liczba drobnoustrojow w 1 cm? <100 000
2. Liczba komorek somatycznych w 1 cm? <400 000
3. Gestos$¢ w temperaturze 20 °C, [g/cm?] =>1,0280
4, Punkt zamarzania, [°C] < -0,520
5. Obecnoé¢ aflatoksyny M1 niedopuszczalna
6. Kwasowos$¢ miareczkowa, [°SH] 6,0+7,5
7. Kwasowos$¢ czynna, (pH) 6,6+6,8

Instrukcja technologiczna produkcji jogurtu naturalnego metoda zbiornikowa

Ocenione, przyjete i zakwalifikowane do produkcji mleko kieruje sie do tankdéw, nastepnie ogrzewa
w wymienniku ciepta do temperatury 45 °C i kieruje do wirdwki odttuszczajgcej. Mleko odtluszczone
normalizuje sie Smietankg do zawartosci ttuszczu 3,0% oraz mlekiem w proszku do osiggniecia suchej
masy 15,0%. Otrzymang mieszanke mleczng filtruje sie, podgrzewa do temperatury 65 °C i homogenizuje
w tej samej temperaturze przy cisnieniu 20 MPa. Zhomogenizowang mieszanke poddaje sie
pasteryzacji w temperaturze 90 °C przez 10 minut, nastepnie schiadza sie do temperatury 43+45 °C
i dodaje kulture jogurtowa. Dojrzewanie jogurtu prowadzi sie przez 4+6 godzin do momentu uzyskania
skrzepu o kwasowoséci okoto 36+40°SH (pH 4,4+4,6). Dojrzaty skrzep miesza sie, schtadza do temperatury
ok. 20 °C, nastepnie napetnia nim kubeczki z tworzywa sztucznego. Jednostkowe opakowanie zamyka
sie poprzez zgrzanie go z aluminiowym wieczkiem (platynkg). Opakowania jednostkowe umieszcza sie
w kartonowych paletkach, ktére skfaduje sie na paletach. Cate palety ochtadza sie do temperatury 6 °C.
Magazynowanie i dystrybucja wyrobu gotowego odbywa sie w warunkach zapewniajgcych utrzymanie
temperatury w zakresie 2+6 °C.

Czas przeznaczony nawykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 5 rezultatow:

— plan produkcji wyrobéw mleczarskich — Tabela 1.,

— zapotrzebowanie na opakowania do produkcji wyrobow mleczarskich —Tabela 2.,
schemat technologiczny produkcji jogurtu naturalnego metoda zbiornikowa,
karta identyfikacji zagrozen zdrowotnych w produkcji jogurtu naturalnego — Tabela 3.,
karta oceny mleka surowego przyjetego do zaktadu mleczarskiego — Tabela 4.

Pobierz wiecej arkuszy z zawodowe.edu.pl
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Tabela 1. Plan produkcji wyrobéw mleczarskich

llo$¢ mleka llo$¢ wyrobu
Wyréb mleczarski surowego gotowego
[ka] [kg]*

Mleko zageszczone niestodzone

Jogurt naturalny

Twardg krajanka petnottusty

Mleko w proszku odttuszczone

Mleko spozywcze

*Uwaga! Wyniki obliczer zapisac¢ z doktadnoscig do jednosci.

Tabela 2. Zapotrzebowanie na opakowania do produkcji wyrobéw mleczarskich

Pojemnosé llos¢ wyrobu Liczba
Rodzaj opakowania | Wyréb mleczarski opakowania gotowego* opakowan
[9] [kg] [sztuk]
Kartonik mlekq zageszczone 500
niestodzone
Kubek z platynka jogurt naturalny 250
Pergamin, folia twardg krajanka
) 500
barierowa petnotiusty
Worek z folii mleko w proszku
. . 400
laminowanej odttuszczone
Butelka polietylenowa mleko spozywcze 1000

*wyliczone ilosci z Planu produkcji wyrobéw mleczarskich
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Schemat technologiczny produkcji jogurtu naturalnego metodg zbiornikowa
(z uwzglednieniem parametrow i czynnosci technologicznych, surowcow, dodatkéw i materiatdw
pomacniczych)

Darmowe egzaminy zawodowe: zawodowe.edu.pl
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Tabela 3. Karta identyfikacji zagrozen zdrowotnych w produkcji jogurtu naturalnego

Rodzaj zagrozenia
[wpisac F - fizyczne lub
CH - chemiczne lub
M - mikrobiologiczne]

Zagrozenie Przyczyna*

Pozostatosci srodkéw
dezynfekujgcych w mleku surowym

Obecnos¢ antybiotykéw
B-laktamowych w mleku surowym

Plesnie i drozdze na powierzchni
jogurtu

Kawalki platynki w jogurcie

* wybraé poprawnie z podanych: niedostateczne ptukanie, leczenie krow, zanieczyszczone opakowania,
awaria urzadzenia pakujgcego, nieskuteczna dezynfekcja, za wysoka temperatura pasteryzaciji, brak
kontroli nad ciatami obcymi, brak detektora metali

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg cenie)

Wiecej materiatow znajdziesz na zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Tabela 4. Karta oceny mleka surowego przyjetego do zaktadu mleczarskiego

Ocena zgodnosci wynikéw badan laboratoryjnych
z wymaganiami

Badane wyrézniki jakosci Prébka 1. Probka 2.
Wynik badania Ocena* Wynik badania Ocena*
Ogdlna liczba drota)noustrOJow 200 000 60 000
w1lcm
Liczba komorek soamatycznych 450 000 100 000
wlcm
Gestosé
w temperaturze 20 °C, [g/cm?] 1,028 1,032
Punkt zamarzania, [°C] -0,500 -0,528
Obecnos¢ aflatoksyny M1 obecna nieobecna
Kwasowos$¢ miareczkowa,
[°SH] 8,4 7,5
Kwasowos$¢ czynna, [pH] 6,5 6,8
Zakwalifikowano do produkcji X X
TAK/NIE

*Wpisac¢ TAK, jezeli probka spetnia wymogi jakosci lub NIE, jezeli probka nie spetnia wymogow jakoSci.
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