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Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkeji wyrobéw mleczarskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.17
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

i ) Miejsce na naklejke z numerem
Wypelnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.17-01-16.05
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajgacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swdj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL 1 z kodem osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:
swoj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron i nie zawiera bt¢déw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

Czas rozpoczecia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy 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 przewodniczacego zespolu
nadzorujacego.

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

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajac z instrukcji technologicznej, normy zaktadowej na zuzycie i zapotrzebowanie surowcéw, dodatkow
1 materialbw pomocniczych, wymagan normy zakladowej oraz wynikOw oceny sensorycznej i1 badan
chemicznych sporzadZz dokumentacj¢ zwigzang z wyprodukowaniem 2,2 ton sera podpuszczkowego typu
holenderskiego, w blokach o masie 5 kg kazdy:
1. zapotrzebowanie — wykaz ilosciowy surowcéw, dodatkow i materiatéw pomocniczych;
2. schemat technologiczny produkcji sera podpuszczkowego typu holenderskiego z uwzglednieniem
parametréw technologicznych;
3. ocen¢ spelnienia wymagan normy zakladowej dla produkowanego sera podpuszczkowego typu
holenderskiego;
4. dobdr $rodkow kontrolnych i dziatan korygujacych podczas monitorowania CCP wystepujacych
w obrébce mleka na ser podpuszczkowy typu holenderskiego.
Potrzebne formularze znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:
— zapotrzebowanie,
— schemat blokowy produkc;ji sera podpuszczkowego typu holenderskiego,
— ocena spelnienia wymagan normy zaktadowej dla produkowanego sera,

— dokumentacja dotyczaca monitorowania CCP.
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Instrukcja technologiczna produkcji sera podpuszczkowego typu holenderskiego (skrécona)

Do mleka kotlowego, wczesniej spasteryzowanego 1 wystandaryzowanego do zawartosci thuszczu 2,75% 1 biatka
3,3%, doda¢ kolejno w odstepach czasowych chlorek wapnia, farb¢ serowarska (annato) oraz szczepionke
bakteryjna 1 doktadnie wymiesza¢. Po osiagnigciu temperatury zaprawiania (30-32°C) dodaé¢ podpuszczke
1 rowniez doktadnie wymiesza¢. Szczepionke bakteryjng doda¢ nie pdzniej niz 10 minut przez wprowadzeniem
podpuszczki.

Mleko pozostawi¢ do uzyskania skrzepu o $redniej zwigztosci (przetom o niezbyt ostrych brzegach) i rozpoczad
krojenie.

Krojenie prowadzi¢ az do uzyskania ziarna o sSrednicy 3-6 mm. Szybkos$¢ krojenia nalezy dostosowac do
zwigzlosdci skrzepu tak, aby go nie rozpyli¢ 1 uzyskac ziarno mozliwie jednakowej wielkosci. Otrzymanag gestwe
serowa, utrzymujac temperatur¢ zaprawiania, miesza¢ przez 6-10 min. Kwasowos$¢ serwatki pod koniec
mieszania powinna wynosi¢ 4,8+5,0°SH.

Po mieszaniu zatrzymac ruch gestwy 1 po osadzeniu ziarna na dnie nalezy odczerpac¢ 40% serwatki w stosunku do
ilosci mleka. Czas odczerpywania serwatki powinien wynosi¢ ok. 15 min. Nastgpnie gestwe serowa intensywnie
mieszac 1 po ok. 5 min. doda¢ spasteryzowang 1 ochtodzong do ok. 32°C wode¢ w stosunku 25+40% do pozostate;j
po odczerpaniu serwatki gestwy serowej. Po dodaniu wody kwasowos¢ serwatki powinna wynosi¢ 3,2+4,0°SH.
Po dodaniu wody gestwe w celu osuszenia ziarna mieszaé przez ok. 10 min.

Po osuszeniu gestwe serowa nalezy dogrza¢ do temperatury 37+39°C. Dogrzewanie nalezy prowadzi¢ tak, aby
przyrost temperatury byt nie wigkszy niz 1°C na 2 min.

Z chwilg zakonczenia dogrzewania ziarno nalezy miesza¢ do uzyskania wlasciwego stopnia dosuszenia tj. przez
ok. 40 min.

Nastepnie gestwe serowa spuscié¢ do zbiornika prasy wstepnego prasowania i prasowaé pod lustrem serwatki pod
naciskiem 10 N/kg masy serowej przez 30 min. Po zakonczeniu prasowania wstepnego i spuszczeniu serwatki
uformowang mas¢ serowag pokroi¢ mechanicznie na prostopadtosciany, ktére recznie nalezy umiescié
w bezchustowe formy z tworzywa sztucznego.

Sery umieszczone w formach natychmiast podda¢ prasowaniu gtéwnemu w prasie pneumatycznej. Nacisk
podczas prasowania gléwnego nalezy stopniowo zwigksza¢ do wartosci 200 N/kg masy serowej. Czas
prasowania gtownego w temperaturze 18+20°C nie powinien przekraczaé 4 godz.

Po oznakowaniu sery nalezy podda¢ soleniu w kapieli solankowej przez okres 36 godzin. Solanka powinna
charakteryzowac si¢ nastgpujacymi parametrami: stezeniel 8+22%, pH 5,15+5,30 i temperatura 12+14°C.
Zapakowane w worki z folii termokurczliwej sery nalezy umiesci¢ w dojrzewalni.

Sery powinny dojrzewaé w temperaturze 12+14°C i nalezy je odwraca¢ przynajmniej jeden raz w tygodniu.

Norma zakladowa na zuzycie i zapotrzebowanie surowcow, dodatkow i materialow pomocniczych
(do wyprodukowania 100 kg sera podpuszczkowego typu holenderskiego)

Tabela 1.
l.p. Surowiec, dodatek, materiat pomocniczy Jednostka llosé
1. Mleko kottowe kg 1000
2. Chlorek wapnia kg 0,2
3. Farba serowarska (annato) ml 15
4, Szczepionka bakteryjna kg 0,1
5. Podpuszczka (750 IMCU) ml 50
6. Worki z folii termokurczliwej szt. 21
7. Formy serowarskie szt. 20
8. Po6tki do serow szt. 2
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Wymagania jakoSciowe normy zakladowej dla sera podpuszczkowego typu holenderskiego

Tabela 2.
L.p. Wyréinik jakosci Wymagania jakosciowe
1. Ksztatt Bloki o wymiarach 12 cm x 30 cm x 13 cm, masa ok. 5 kg
5 Skérka Cienka, gtadka, mocna, susha, czysta bez uszkodzen
mechanicznych
Oczka okragte, nieliczne, réznej wielkosci od 2 do 10 mm,
3. Oczkowanie rozmieszczone réwnomiernie w catej masie sera. Niedopuszczalne
tzw. szlaki i sitowatos¢
4, Konsystencja Migzsz srednio elastyczny, miekki, jednolity w catej masie
5. Barwa Jasnozétta, srednio intensywna, jednolita w catej masie
6. Smak i zapach tagodny, delikatny, czysty, lekko orzechowy
7. Zawarto$¢ wody w serze w % Nie wiecej niz 45
8. | Zawartosc ttuszczu w suchej masie sera w % Co najmniej 45
9. Zawartos¢ soli kuchennej w % Nie wiecej niz 2,5

Wyniki oceny sensorycznej i badania skladu chemicznego produkowanego sera podpuszczkowego typu

holenderskiego
Tabela 3.
l.p. Wyréznik jakosci Wyniki oceny/badania
1 Ksztatt Ksztatt regularny, blok.i o Wymiarach 12cmx30cmx 13 cm
i masie ok. 5 kg
2. Skérka Cienka, sucha, slady zabrudzen i uszkodzen
3 Oczkowanie Oczka okrag’fe,.wifelkos'c' c.che.k 4-9 mm, .rozmieszczone
nieréwnomiernie, pekniecia
4. Konsystencja Migzsz elastyczny, miekki, jednolity w catej masie
5. Barwa Widoczne przebarwienia
6. Smak i zapach Lekko kwasny, lekko pikantny
7. Zawarto$¢ wody w serze w % 44,5
8. Zawartosc ttuszczu w suchej masie sera w % 44,5
9. Zawartosc¢ soli kuchennej w % 2,5
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1. Zapotrzebowanie

(do wyprodukowania 2,2 ton sera podpuszczkowego typu holenderskiego)
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l.p.

Surowiec, dodatek, materiat pomocniczy

Jednostka

llosé

Strona 5 z 8

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

2. Schemat technologiczny produkcji sera podpuszczkowego typu holenderskiego
(podaj nazwy etapdw oraz parametry technologiczne w zaleznos$ci od etapu: temperatura, wielkos$¢ ziaren, nacisk,

czas)
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3. Ocena spelnienia wymagan normy zakladowej dla produkowanego sera
Poréwnaj wyniki badan produkowanego sera podpuszczkowego typu holenderskiego (Tabela 3) z wymaganiami

sensorycznymi i chemicznymi normy zaktadowej (Tabela 2).
W kolumnie spelnienie wymagan wpisz TAK, jezeli wynik odpowiada wymaganiom normy lub NIE, jezeli nie
odpowiada.

L.p. Wyréinik jakosci Spetnienie wymagan

1. Ksztatt

2. Skorka

3. Oczkowanie

4, Konsystencja

5. Barwa

6. Smak i zapach

7. Zawarto$¢ wody w serze w %

8. | Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie seraw %

9. Zawartos¢ soli kuchennej w %
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4. Dokumentacja dotyczaca monitorowania CCP

Dla wybranych krytycznych punktéw kontrolnych (CCP) wystepujacych w obrébce mleka na ser podpuszczkowy
typu holenderskiego wpisz wiasciwe: §rodki kontrolne oraz dzialania korygujace.

CCP | Etap produkcji Zagrozenie Srodki kontrolne’ Dziatania korygujace?
1 Przyjecie mleka |Chemiczne:
w zaktadzie obecnos¢
mleczarskim substancji
hamujacych
2 Pasteryzacja Mikrobiologiczne:
mleka przezycie
mikroflory
chorobotwodrczej

12 _ 7 przedstawionych zapiséw w tabeli ponizej, dotyczacych $rodkéw kontrolnych oraz dziatan korygujacych, wybierz po jednym
wlasciwym 1 uzupetnij dokumentacje dotyczaca monitorowania CCP wystepujacych w obrébce mleka na ser podpuszczkowy typu

holenderskiego.
Srodki kontrolne Dziatania korygujace
e Test dyfuzyjny Delvotest e Przekazanie mleka do utylizacji
e Pomiar kwasowosci mleka e Potaczenie mleka wolnego od substancji hamujgcych
e Pomiar temperatury pasteryzacji z mlekiem zawierajgcym substancje hamujgce
e Pomiar gestosci mleka e Repasteryzacja mleka
e Kontrola skutecznosci dziatania zaworu zrzutowego e Dodatek saletry potasowej
e Ogledziny zaworu zrzutowego e Biezgca obserwacja temperatury pasteryzacji i recznie
e Pomiar rdznicy cisnieh pomiedzy mlekiem wymuszony zrzut mleka niedopasteryzowanego
spasteryzowanym a niespasteryzowanym lub wodg e Zgtoszenie pasteryzatora do przegladu
lodowg e Zamkniecie doptywu wody lodowej

e Pomiar cis$nienia wody lodowej
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