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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¢

Uktad graficzny
© CKE 2023
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z zaplanowaniem produkcji, kontrolg ilosciowg i jakosciowg mleka zageszczonego
niestodzonego.
W tym celu:

— sporzgdz zapotrzebowanie na surowce, dodatki i opakowania do produkcji 5000 kg mleka
zageszczonego hiestodzonego,

— sporzgdz schemat technologiczny produkcji mleka zageszczonego niestodzonego pakowanego
w puszki z uwzglednieniem poszczegdélnych etapéw produkcji od selekcji i oceny surowca do
magazynowania wyrobu gotowego oraz krytycznych punktéw kontroli CCP,

— wypetnij wykaz sprzetu/urzadzen i odczynnikbw do oznaczania kwasowosci miareczkowej mleka
zageszczonego niestodzonego,

— wypetnij dziennik laboranta (fragment),

— wypetnij protokét z oceny jakosci partii wyprodukowanego mleka zageszczonego na podstawie wynikéw
badan.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w:

— opisie produktu — mleko zageszczone niestodzone,

— normie zuzycia surowcow i dodatkéw do produkcji 100 kg mleka zageszczonego niestodzonego,

— instrukcji oznaczania kwasowos$ci miareczkowej mleka zageszczonego niestodzonego,

— zestawieniu wyposazenia laboratoryjnego,

— umaszynowionym schemacie linii technologicznej produkcji mleka zageszczonego niestodzonego.

Darmowe egzaminy zawodowe: zawodowe.edu.pl
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Opis produktu — mleko zageszczone niestodzone

Surowce i dodatki

Mleko $wieze o kwasowosci nie wyzszej niz 7 °SH oraz gestosci nie mniejszej niz 1,028 g/cm? oraz
zawartosci ttuszczu nie mniejszej niz 3,5 %

Sole stabilizujgce stabilnos¢ termiczng mleka podczas sterylizacji — mieszanina cytrynianu sodowego
i ortofosforanu sodowego.

Opis wyrobu gotowego
Ptyn o barwie jednolitej kremowej, o jednolitej ptynnej konsystencji, dopuszczalny lekki podstoj ttuszczu.
Smak i zapach czysty, stodkawo-stonawy z posmakiem sterylizacji.

Przeznaczenie
Jako dodatek technologiczny do zup, kreméw, wyrobdw cukierniczych. Do bezposredniego spozycia
przez konsumenta.

Wymagania dla mleka zageszczonego niestodzonego

Kwasowos¢ bierna: nie wyzsza niz 18 °SH, kwasowos¢ czynna pH 6,0+6,5
Zanieczyszczenia mechaniczne i czgstki przypalone: niedopuszczalne
Zawartos¢ suchej masy: nie mniej niz 25,0 %

Zawartosc ttuszczu: nie mniej niz 7,5 %

Ogdlna liczba drobnoustrojéw w 1 g: nie wiecej niz 30

Obecnos¢ bakterii z grupy Coli: nieobecne w 1 cm?®

Obecnos¢ bakterii przetrwalnikujgcych: nieobecne w 0,1 cm?®

Proba termostatowa 30 °C przez 10 dni: bez zmian

Warunki przechowywania
Temperatura od 5 °C do10 °C, wilgotno$¢ do 75 %. Trwato$¢ produktu 12 miesiecy.

Pakowanie

Opakowanie jednostkowe: puszki o pojemnosci mieszczacej 411 g produktu oraz kartoniki laminowane
0 pojemnosci mieszczgcej 500 g produktu.

Opakowanie zbiorcze: kartony po 12 sztuk kartonikéw lub 15 sztuk puszek.

Uwaga: 30 % produkcji stanowig kartoniki, a 70 % puszki.

Etykietowanie
Zgodnie z obowigzujgcym prawem.

Transport

Zgodnie z obowigzujgcym prawem z zachowaniem nastepujgcych warunkow:

srodki transportu powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw. Ladunek powinien byé zabezpieczony
przed uszkodzeniami i szkodliwymi wptywami atmosferycznymi.

Kryteria oceny koncowej produktu
Partie wyrobu gotowego nalezy uznac¢ za zgodng, jezeli odpowiada wymaganiom obowigzujgcego
prawa i specyfikacji zaktadowe;.

Normy zuzycia surowcéw i dodatkéw do produkcji 100 kg mleka zageszczonego niestodzonego

Surowiec/dodatek llosé¢ [kg]
Mieko Swieze 210,0
Sole stabilizujgce 0,2

zawodowe.edu.pl - darmowa platforma egzaminéw zawodowych
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Instrukcja oznaczania kwasowosci miareczkowej (potencjalnej) mleka zageszczonego
niestodzonego
Do kolby stozkowej o pojemnosci 250 cm?® odwazy¢ 20 g mleka zageszczonego z doktadnoscig do 0,01 g,
doda¢ 20 cm?® ogrzanej do 50+60 °C wody destylowanej. Cato$¢ wymiesza¢ mieszadtem magnetycznym
i ochfodzi¢ do okoto 20 °C, dodaé¢ 2 cm® 2 % roztworu fenoloftaleiny. Miareczkowaé¢ roztworem NaOH
o stezeniu molowym 0,25 mol/l, stale mieszajgc, do momentu otrzymania jasnorézowego zabarwienia,
utrzymujgcego sie okoto 30 sekund. Odczytu z biurety dokona¢ z doktadnoscig do 0,1 cm?. Zapisa¢ wyniki
miareczkowania. Oznaczenie wykona¢ w trzech powtérzeniach. Za wynik przyjg¢ srednig arytmetyczng
(z doktadnoscig do 0,1) z co najmniej trzech oznaczen, nieréznigcych sie miedzy sobg wiecej niz o0 0,5 cm?®.

Kwasowo$¢ mleka zageszczonego niestodzonego w °SH nalezy obliczy¢ wg ponizszego wzoru:
X=V& x5

X- kwasowos¢ miareczkowa, w °SH (wynik zapisa¢ po zaokragleniu do jednosci w gére)

V- ilo$¢ roztworu 0,25 mol/l NaOH zuzytego do miareczkowania, w cm? (wynik $redni zapisa¢ do

1 miejsca po przecinku )

Zestawienie wyposazenia laboratoryjnego (fragment)

Sprzet/urzadzenia Odczynniki chemiczne
biureta o pojemnosci 25 cm?® bufor wzorcowy pH 4
pipeta miarowa o pojemnosci 2 cm? fenoloftaleina roztwér 2 %
pipeta Pasteura pojemnosci 2 cm?® kwas siarkowy o gestosci 1,6 g/cm?
cylinder miarowy o pojemnosci 10 cm? kwas solny o stezeniu 0, 25 mol/dm?®
cylinder miarowy o pojemnosci 25 cm? parafenylodwuamina o stezeniu 2 %
kolba miarowa o pojemnosci 250 cm?® woda destylowana
kolba stozkowa o pojemnosci 250 cm? wodorotlenek sodu o stezeniu 0,10 mol/dm?3
zlewka o pojemnosci 250 cm? wodorotlenek sodu o stezeniu 0,25 mol/dm?®

ptytka Petriego

pompka do pipety
taznia wodna

mieszadto magnetyczne
ptyta grzewcza

waga laboratoryjna
termometr

pehametr

Pobierz wiecej arkuszy z zawodowe.edu.pl
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Umaszynowiony schemat linii technologicznej produkcji mleka zageszczonego niestodzonego
(fragment)
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Legenda:

zbiornik na mleko surowe

pompa nabiatowa

wirdbwka czyszczgco-odttuszczajgca

pasteryzator ptytowy

zbiornik normalizacyjny

ptytowy wymiennik ciepta do hartowania mleka

wyparka

homogenizator

. oziebiacz

10. zbiornik mleka zageszczonego (z mozliwoscig dozowania stabilizatoréw)
11. agregat dozujgco-zamykajgcy (puszki po napetnieniu mleka)
12. sterylizator opakowan (puszek)

13. sterylizator (do sterylizacji produktu w opakowaniu).

Produkt po sterylizacji i ochtodzeniu kierowany jest do magazynu.

Y

-

-
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CoNOOrWDE

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

zapotrzebowanie na surowce, dodatki i opakowania do produkcji 5 000 kg mleka zageszczonego
niestodzonego — Tabela 1.,

schemat technologiczny produkcji mleka zageszczonego niestodzonego pakowanego w puszki
z uwzglednieniem poszczegdinych etapdw produkcji od selekcji i oceny surowca do magazynowania
wyrobu gotowego oraz krytycznych punktéow kontroli CCP,

wykaz sprzetu/urzgdzen i odczynnikdw do oznaczania kwasowosci miareczkowej mleka zageszczonego
niestodzonego — Tabela 2.,

dziennik laboranta (fragment) — Tabela 3.,

protokot z oceny jakosci partii wyprodukowanego mleka zageszczonego niestodzonego na podstawie
wynikow badan — Tabela 4.

Arkusz pobrany z zawodowe.edu.pl
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce, dodatki i opakowania do produkcji 5 000 kg mleka
zageszczonego niestodzonego

Surowce/dodatki llos¢*

Mleko swieze [kg]

Sole stabilizujgce [kg]

Opakowania

llos¢ wyrobu do zapakowania w puszki [kg]

Liczba puszek [szt.]

llos¢ wyrobu do zapakowania w kartoniki [kg]

Liczba kartonikow [szt.]

Liczba kartonéw do zapakowania puszek [szt.]

Liczba kartonéw do zapakowania kartonikéw [szt.]

* Uwaga: wszystkie wyniki nalezy zapisa¢ z doktfadnoscia do jednosci zaokraglonej w gore

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)

zawodowe.edu.pl - arkusze CKE i pytania egzaminacyjne
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Schemat technologiczny produkcji mleka zageszczonego niestodzonego pakowanego w puszki
z uwzglednieniem poszczegodlnych etapow produkcji od selekcji i oceny surowca
do magazynowania wyrobu gotowego oraz krytycznych punktéw kontroli CCP

Pobierz wiecej arkuszy z zawodowe.edu.pl
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Tabela 2. Wykaz sprzetu/urzadzen i odczynnikéw do oznaczania kwasowosci miareczkowej mleka
zageszczonego niestodzonego
(nalezy uwzglednic¢ pojemnos$¢ szkta laboratoryjnego oraz stezenia roztworéw)

Sprzet/urzadzenia Odczynniki chemiczne

Tabela 3. Dziennik laboranta (fragment)

Wyniki miareczkowania mleka zageszczonego niestodzonego
Objetos¢ zuzytego NaOH o stezeniu 0,25 mol/dm?

Prébka 1. = 2,5 cm?®

Prébka 2. = 2,8 cm?®

Prébka 3. = 3,0 cm?®

Obliczenia:

Vsr=

Kwasowos$¢ mleka zageszczonego (po zaokragleniu do jednosci w gore) wynosi ............. °SH
Whniosek: Wynik JEST/ NIE JEST* zgodny z wymaganiami przedstawionymi w opisie produktu.

* podkreslic prawidtowg interpretacje wyniku badania

Przygotuj uczniéw do egzaminu zawodowego na zawodowe.edu.pl
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Tabela 4. Protokét z oceny jakosci partii wyprodukowanego mieka zageszczonego niestodzonego
na podstawie wynikow badan

Badane cechy

Wynik badania

Ocena zgodnosci
Z wymaganiami
(jezeli wynik badania
jest zgodny
z wymaganiami wpisz
TAK, jezeli nie jest
zgodny wpisz NIE)

Wyglad i barwa

Ptyn o barwie kremowej

Smak i zapach

Stodkawo-stony,
wyczuwalny posmak

sterylizacji
Zawartosc¢ suchej masy [%] 22,5
Zawartosc ttuszczu [%] 8,0
Kwasowo$¢ miareczkowa [°SH]
(wpisaé wynik obliczenia) | e
Kwasowos$¢ czynna [pH] 6,2
Ogdlna liczba drobnoustrojéw w 1 g 25
Obecnos$¢ bakterii z grupy coli w 1 cm?® nieobecne
Obecnos¢ bakterii przetrwalnikujgcych obecne

w 0,1 cm?

Préba termostatowa w temperaturze 30 °C
przez 10 dni

widoczny bombaz

Partia badanego wyrobu spetnia wymagania organoleptyczne

Partia badanego wyrobu spetnia wymagania fizykochemiczne

Partia badanego wyrobu spetnia wymagania mikrobiologiczne

Partia badanego wyrobu moze by¢ przeznaczona do sprzedazy

Cwicz na zawodowe.edu.pl - testy i arkusze egzaminacyjne
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