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Instrukcja dla zdajgcego
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2.

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 tozsamos$c¢
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z opisu procesu technologicznego, wymagan dla sera twarogowego, wynikéw badan

laboratoryjnych otrzymanego wyrobu — sera twarogowego ttustego zaplanuj produkcje 400 kg sera

twarogowego ttustego.

W tym celu sporzgdz:

— wykaz ilosciowy surowcéw, dodatkow i materiatéw pomocniczych do produkciji 400 kg sera twarogowego
ttustego,

— wykaz maszyn i urzadzen do produkcji sera twarogowego ttustego,

— karte oceny jakosci wyprodukowanego sera twarogowego ttustego,

— schemat technologiczny produkcji sera twarogowego tlustego z uwzglednieniem operacji i parametréw
technologicznych,

— wykaz przyczyn potencjalnych niezgodnosci wybranych operacji technologicznych produkcji sera
twarogowego ttustego.

Opis procesu technologicznego

Ser twarogowy ttusty produkuje sie z mleka, ktére poddaje sie wirowaniu, pasteryzacji oraz normalizacji do
zawarto$ci tluszczu 3,2 %. Ze 100 dm® mleka uzyskuje sie 10 kg sera. Mleko wlewa sie do wanny
serowarskiej i ogrzewa do temperatury 18 °C, a nastepnie dodaje sie 2 % zakwasu pobranego z matecznika
(2 dm® zakwasu na 100 dm® mleka). Dodanie zakwasu zapoczgtkowuje proces koagulacji mleka. Zakwas
rozlewa sie réwnomiernie cienkim strumieniem po catej powierzchni mleka, przy statym mieszaniu. Mleko
pozostawia sie w temperaturze 18 °C. W wyniku dziatania czystych kultur bakterii fermentacji mlekowej
nastepuje koagulacja kazeiny i powstawanie skrzepu. Skrzep tworzy sie po uptywie 14 + 16 godzin. Obrdbke
skrzepu rozpoczyna sie, gdy osiggnie on kwasowos¢ 32 °SH, a kwasowos¢ serwatki 23 + 25 °SH. Dojrzaty
skrzep wykazuje konsystencje delikatnej galarety, jest jednolity, bez pekniec i szczelin oraz bez wydzielania
sie serwatki. Skrzep kroi sie za pomocg harfy, nastepnie podgrzewa do temperatury 30 °C, w czasie
1 + 2 godzin oraz kilkakrotnie bardzo delikatnie sie¢ miesza, aby go nie rozpyli¢. Ogrzewanie nalezy
zakonczy¢, gdy kwasowos¢ serwatki osiggnie 27 + 28 °SH. Ziarna powinny oddziela¢ sie od siebie, a po
Scisnieciu w dtoni skleja¢ w jednolitg mase. Nastepnie zawarto$¢ wanny serowarskiej spuszcza sie zaworem
spustowym do prasy wozkowej wytozonej tkaning pozwalajgcg na odciekanie serwatki. Mase twarogowg
rozktada sie w warstwie grubosci 10 + 20 cm utatwiajgcej rownomierne chtodzenie twarogu i ociekanie
serwatki. Ociekanie trwa okoto 1 + 2 godzin w temperaturze 20 °C. Ociekniety twardg prasuje sie w catej
masie. Czas prasowania nie powinien przekraczac¢ 4 godzin. Temperatura na poczatku prasowania wynosi
20 °C, nastepnie obniza sie jg tak, aby pod koniec operacji osiggng¢ 10 °C. Schiodzenie zapobiega
przekwaszeniu sie twarogu i wyciekaniu serwatki w czasie magazynowania i transportu. Sprasowany ser
przenoszony jest do urzadzenia do ciecia masy twarogowej, w ktérym nastepuje pociecie twarogu na bryty,
podawane nastepnie za pomocg podnosnika do formierki. W formierce ser twarogowy formowany jest
w kostki 0 masie 250 g i podawany do pakowarki, gdzie pakowany jest w papier pergaminowy. Do
zapakowania 100 kg sera zuzywa sie 1,6 kg papieru pergaminowego. Zapakowane kostki sera uktada sie
recznie po 16 kg do kazdej ze skrzynek transportowych z tworzywa sztucznego. Ser nalezy przechowywaé
w chfodni w temperaturze 2 + 8 °C.
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Wymagania dla sera twarogowego

Cechy

Sery twarogowe

petnottuste |  tluste | chude

Smak i zapach

czysty, tagodny, lekko kwasny, posmak pasteryzacji

Struktura i konsystencja

jednolita, zwarta, bez grudek, lekko luzna; dla twarogow

chudych dopuszczalna nieznacznie ziarnista

Barwa biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie
Zawartos¢ wody [%], nie wiecej niz 70 70 krajanka 75
Klinki 72
Zawartosc ttuszczu w suchej masie [%] 4213 30£2 | -
Kwasowos$¢ [°SH], nie wyzsza niz 80 90 110

Wyniki badan laboratoryjnych otrzymanego wyrobu — sera twarogowego ttustego

Smak i zapach

czysty, tagodny, wyraznie kwasny

Struktura i konsystencja

jednolita, zwarta, bez grudek, mazista

Barwa lekko kremowa, jednolita w catej masie
Zawartos¢ wody [%0] 68

Zawartosc ttuszczu w suchej masie [%] 29

Kwasowos$¢ [°SH] 100

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 5 rezultatéow:

— wykaz ilosciowy surowcéw, dodatkow i materiatéw pomocniczych do produkciji 400 kg sera twarogowego

ttustego — Tabela 1.,

— wykaz maszyn i urzgdzen do produkcji sera twarogowego ttustego — Tabela 2.,
— karta oceny jakosci wyprodukowanego sera twarogowego ttlustego — Tabela 3.,
— schemat technologiczny produkcji sera twarogowego ttustego z uwzglednieniem operacji i parametrow

technologicznych,

— wykaz przyczyn potencjalnych niezgodnosci wybranych operacji technologicznych produkcji sera

twarogowego ttustego — Tabela 4.
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Tabela 1. Wykaz ilosciowy surowcow, dodatkéw i materiatéw pomocniczych do produkcji 400 kg
sera twarogowego tlustego

Surowiec / dodatek / materiat

: llos¢ Jednostka miary
pomocniczy

Mleko pasteryzowane 3,2 %

Zakwas serowarski

Papier pergaminowy

Skrzynki z tworzywa
sztucznego

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Tabela 2. Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji sera twarogowego tlustego

Tabela 3. Karta oceny jakosci wyprodukowanego sera twarogowego ttustego

Cechy Ocena zgodnosci z wymaganiami*

Smak i zapach

Struktura i konsystencja

Barwa

Zawartos¢ wody

Zawartosc ttuszczu w suchej masie

Kwasowos¢

Whiosek: Partia badanego produktu jest zgodna / niezgodna z wymaganiami jakosciowymi **

* wpisac zgodny lub niezgodny
** podkresli¢ prawidtowy wynik oceny
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Schemat technologiczny produkcji sera twarogowego ttustego z uwzglednieniem operacji
i parametréw technologicznych

(Nalezy zachowac kolejno$¢ operacji technologicznych)

Strona6z7

zawodowe.edu.pl - arkusze CKE i pytania egzaminacyjne



https://zawodowe.edu.pl

Tabela 4. Wykaz przyczyn potencjalnych niezgodnosci wybranych operacji technologicznych
produkcji sera twarogowego ttustego

Potencjalne niezgodnosci Operacja * Przyczyny potencjailnych
w procesie produkcji niezgodnosci **

Zbity, popekany skrzep, widoczne
wydzielanie sie serwatki

Skrzep rozpylony w catej
objetosci serwatki

Przekwaszenie twarogu,
wyciekanie serwatki

* Dobra¢ operacje, w ktdrej moze wystgpi¢ niezgodnosé na podstawie opisu procesu technologicznego
produkcji sera twarogowego
** Wybrac jedng z przyczyn:

e zbyt intensywne mieszanie skrzepu,

e niewlasciwe schtodzenie masy serowe;,

e zbyt dtugi czas procesu, za niskie pH skrzepu i serwatki.
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