Nazwa
kwalifikaciji:
Oznaczenie
kwalifikaciji:
Numer zadania:

Kod arkusza:

Wersja arkusza:

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

SPC.07

01
SPC.07-01-25.01-SG

SG

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Lp. (dopuszcza sie inne sformutowania poprawne merytorycznie)
RA Rezultat 1: Wykaz iloSciowy surowcéw, dodatkéw i materialéw pomocniczych do
] produkcji 400 kg sera twarogowego ttustego
W tabeli 1 zapisane:
R.1.1 w wierszu: Mleko pasteryzowane 3,2 %; w kolumnie: llos¢: 4 000
R.1.2  |w wierszu: Mieko pasteryzowane 3,2 %:; w kolumnie: Jednostka miary: dm®
R.1.3 w wierszu: Zakwas serowarski; w kolumnie: llosé: 80
R.1.4 w wierszu: Zakwas serowarski; w kolumnie: Jednostka miary: dm®
R.1.5 w wierszu: Papier pergaminowy; w kolumnie: llos¢: 6,4
R.1.6 w wierszu: Papier pergaminowy; w kolumnie: Jednostka miary: kg
R.1.7 w wierszu: Skrzynki z tworzywa sztucznego; w kolumnie: 25
R.1.8 w wierszu: Skrzynki z tworzywa sztucznego; w kolumnie: Jednostka miary: sztuki lub szt.
R.2 Rezultat 2: Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji sera twarogowego tlustego
W tabeli 2. zapisane:
R.2.1 wirdwka
R.2.2 wanna serowarska
R.2.3 matecznik
R.2.4 harfa lub urzadzenie do ciecia skrzepu
R.2.5 prasa
R.2.6 urzagdzenie thgce mase twarogowa
R.2.7 podnosnik /ub przenosnik
R.2.8 formierka
R.2.9 pakowarka
R.3 Rezultat 3: Karta oceny jakosci wyprodukowanego sera twarogowego ttustego
W tabeli 3 w kolumnie Ocena zgodnosci z wymaganiami zapisane:
R.3.1 smak i zapach: niezgodny
R.3.2 struktura i konsystencja: niezgodny
R.3.3 barwa: zgodny
R.3.4 zawartos¢ wody: zgodny
R.3.5 zawartos¢ tluszczu w suchej masie: zgodny
R.3.6 kwasowos¢: niezgodny
Whniosek: Partia badanego produktu jest niezgodna z wymaganiami jakosciowymi;
R.3.7 dopuszcza sie rowniez podkreSone zgodna w zaleznosci od prawidtowej interpretacji
wynikow badan wpisanych w kolumnie Ocena zgodno$ci z wymaganiami
R4 Rezultat 4: Schemat technologiczny produkciji sera twarogowego tlustego z
) uwzglednieniem operacji i parametrow technologicznych
zapisane:
R.4.1 przygotowanie surowca /ub wirowanie, pasteryzacja i normalizacja
R.4.2 ogrzewanie
R.4.3 zakwaszanie /lub dodanie zakwasu
R.4.4 koagulacja lub powstawanie skrzepu /lub dojrzewanie skrzepu
R.4.5 krojenie
R.4.6 podgrzewanie i mieszanie skrzepu lub obrobka skrzepu
R.4.7 ociekanie, prasowanie
R.4.8 ciecie masy twarogowej i formowanie
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R.4.9

pakowanie i przechowywanie lub magazynowanie

R.4.10

zapisane parametry technologiczne przy co najmniej trzech operacjach z wymienionych:

- ogrzewanie 18 °C,

- zakwaszanie 2 %,

- koagulacja 18 °C, 14 + 16 godz., kwasowos¢ skrzepu 32 °SH, kwasowos$¢ serwatki 23 +
25 °SH,

- podgrzewanie i mieszanie 30 °C, 1 + 2 godz., kwasowos¢ serwatki 27 + 28 °SH,

- ociekanie warstwa 10 + 20 cm, 20 °C, 1 + 2 godz.,

- prasowanie i schtadzanie 4 godz., temp. poczatkowa 20 °C, temp. korncowa 10 °C,

- przechowywanie 2 + 8 °C

R.5

Rezultat 5: Wykaz przyczyn potencjalnych niezgodnosci wybranych operaciji
technologicznych produkcji sera twarogowego ttustego

W tabeli 4 zapisane:

R.5.1

w wierszu: zbity, popekany skrzep, widoczne wydzielanie sie serwatki; w kolumnie:
Operacja: koagulacja lub powstawanie skrzepu lub dojrzewanie skrzepu

R.5.2

w wierszu: zbity, popekany skrzep, widoczne wydzielanie sie serwatki; w kolumnie:
Przyczyny niezgodnosci: zbyt dtugi czas procesu, za niskie pH skrzepu i serwatki

R.5.3

w wierszu: skrzep rozpylony w catej objetosci serwatki; w kolumnie: Operacja:
podgrzewanie, mieszanie lub podgrzewanie lub mieszanie lub obrobka skrzepu

R.5.4

w wierszu: skrzep rozpylony w catej objetosci serwatki; w kolumnie: Przyczyny
niezgodnosci: zbyt intensywne mieszanie skrzepu

R.5.5

w wierszu: przekwaszenie twarogu, wyciekanie serwatki w czasie magazynowania; w
kolumnie: Operacja: prasowanie /ub schtadzanie

R.5.6

w wierszu: przekwaszenie twarogu, wyciekanie serwatki w czasie magazynowania; w
kolumnie: Przyczyny niezgodnosci: niewlasciwe schiodzenie masy serowej

Przygotuj uczniéw do egzaminu zawodowego na zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl



