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Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.17

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
) . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajgcego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut. TG.17-01-23.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2023
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWAZP(E?GRAMOWA

Instrukcja dla zdajgcego

1.

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:

swoj numer PESEL,

- oznaczenie kwalifikacji,

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 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 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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© CKE 2020

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




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

Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z instrukcji technologicznej produkcji cukru biatego, instrukcji oznaczania zawartosci substanc;i
redukujgcych w cukrze biatym oraz norm zaktadowych dla cukru biatego zaplanuj produkcje 800 kg cukru
biatego i kontrole jego jakosci.
W tym celu sporzgdz:
- wykaz ilosciowy surowcéw, dodatkéw i materiatbw pomocniczych do produkcji 800 kg cukru biatego,
uwzgledniajgc 10% strat na opakowania,
- schemat technologiczny produkcji cukru biatego z uwzglednieniem operacji i parametréw
technologicznych,
- wykaz maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji cukru biatego z zachowaniem kolejnosci
wystepowania w procesie technologicznym,
- wykaz odczynnikéw, sprzetu i urzgdzeh do wykonania badan laboratoryjnych,
- karte oceny jakosci wyprodukowanej partii cukru biatego z wymaganiami normy zaktadowe;j.
Do sporzadzenia dokumentow wykorzystaj tabele, ktére znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Instrukcja technologiczna produkcji cukru biatego

Dostarczone do cukrowni korzenie burakéw cukrowych sg wstepnie oczyszczane w kanatach sptawnych,
a nastepnie doktadnie myte w ptuczkach fapowych. Po procesie mycia wtasciwego buraki kraje sie na cienkie
struzki w krajalnicy tarczowej. Nastepnie krajanka wprowadzana jest do dyfuzora, w ktérym tuguje sie z niegj
cukier za pomocg wody o temperaturze 75+85 “C. Produktami wyjsciowymi procesu sg wystodki (wystodzona
krajanka) i sok surowy, ktéry zawiera 15% cukru. W soku surowym oprocz cukru znajdujg sie roéwniez inne
zwigzki chemiczne, tzw. ,niecukry”, ktére zostajg wyekstrahowane w dyfuzorze, zaburzajg one jednak proces
krystalizaciji i konieczne jest ich usuniecie. W tym celu sok surowy poddaje sie procesowi defekacji poprzez
dodanie mleka wapiennego. W celu zneutralizowania nadmiaru mleka wapiennego sok poddaje sie saturacji
dwutlenkiem wegla, podczas tego procesu wytrgca sie weglan wapnia, ktéry na swojej powierzchni adsorbuje
»niecukry”. Nastepnie otrzymany tzw. ,sok rzadki” filtruje sie w btotniarce, otrzymujgc osad defekosaturacyjny.
Oczyszczony sok rzadki zageszcza sie wstepnie w wyparkach, a uzyskany tzw. ,sok gesty” kieruje do
warnika, w ktérym nastepuje jego dalsze zageszczanie w procesie gotowania, az do uzyskania mieszaniny,
krysztatébw cukru i syropu miedzykrysztalowego zwanej cukrzyca.

Podgeszczong i skrystalizowang cukrzyce kieruje sie do wirdwki. W trakcie wirowania nastepuje oddzielenie
ptynnej czesci cukrzycy od krysztatow cukru. Po oddzieleniu syropu miedzykrysztatowego nastepuje bielenie
krysztatkow cukru. Cukier krystaliczny wybielony poddaje sie suszeniu w suszarce talerzowo-kaskadowe;j
w temperaturze 90+110 'C. Nastepnie cukier segreguje sie na sitach wstrzgsanych. Wysuszony
i posegregowany cukier biaty kierowany jest do maszyny pakujgcej. 50% produkcji pakuje sie w mate, ptaskie
torebki o masie netto 8 g, a pozostatg ilos¢ w wielowarstwowe worki o masie 50 kg. Cukier po pakowaniu
przechowuje sie w temperaturze 15+25 "C i wilgotnosci ponizej 75% do momentu dystrybucji.

Instrukcja oznaczania zawartosci substancji redukujacych w cukrze biatym

Odwazy¢ na wadze laboratoryjnej 20 g +0,01 g cukru buraczanego biatego i przeniesc¢ iloSciowo do kolby
miarowej o pojemnosci 100 ml, doda¢ wody destylowanej, doktadnie wymieszaé i uzupetni¢ do kreski.
Nastepnie do kolby stozkowej o pojemnosci 300 ml nalezy pobrac pipetg jednomiarowg doktadnie 50 ml
roztworu cukru i doda¢ 50 ml wody. Do kolby odmierzy¢ pipetg jednomiarowg doktadnie 10 ml odczynnika
Mdllera (zasadowy roztwér CuSOy stabilizowany winianem sodowo-potasowym) i ogrzewacé pod przykryciem
we wrzgcej tazni wodnej przez 10 min £5 s. Nastepnie kolbe ochtodzi¢ w strumieniu zimnej wody, unikajgc
potrzgsania. Do kolby doda¢ 5 ml kwasu octowego o stezeniu 5 mol/dm? i 20 ml roztworu jodu w jodku potasu.
Miesza¢ do momentu rozpuszczenia osadu, nastepnie dodaé¢ 2 ml 1% roztworu skrobi. Miareczkowaé
mianowanym roztworem tiosiarczanu sodu (Na2S203) do zaniku barwy niebieskie;.
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Tabela A. Norma zaktadowa na wyprodukowanie 100 kg cukru biatego

Lp. | Surowiec, dodatek, materiat pomocniczy Jednostka llosé
1. | Buraki cukrowe kg 625
2. | Mleko wapienne kg 1,25
3. | Gaz saturacyjny m?3 62,5

Tabela B. Norma zaktadowa dla cukru biatego

Lp. Cecha

Wymagania

1. | Wyglad i konsystencja

krysztaty sypkie, bez zlepéw i grudek,
dopuszcza sie obecnosc¢ zrostow, krysztatéw
blizniaczych

2. | Barwa

biata, dopuszcza sie odcien lekko kremowy

3. | Zapach i smak

stodki, charakterystyczny dla cukru, bez
obcego zapachu

4. | Klarownos$¢ roztworu

dopuszcza sie $ladowg opalizacje

5. | Zawartos¢ wody, nie wiecej niz, [%] 0,06
Zawartos¢ sacharozy w przeliczeniu na
6. : TR 99,7
suchg mase nie mniej niz, [%]
7 Zabarwienie roztworu cukru, [°St], y
" | nie wiecej niz
8 Zawartosc¢ substancji redukujgcych, nie 0.04

wiecej niz, [%]

9. | Zanieczyszczenia ferromagnetyczne

nie dopuszcza sie

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

wykaz ilosciowy surowcow, dodatkow i materiatdw pomocniczych do produkcji 800 kg cukru biatego,

uwzgledniajgcy 10% strat na opakowania - Tabela 1.,

schemat technologiczny produkgji
technologicznych,

cukru biatego z uwzglednieniem operacji i

wykaz maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji cukru biatego - Tabela 2.,
wykaz odczynnikow, sprzetu i urzgdzen do wykonania badan laboratoryjnych - Tabela 3.,

karta oceny jakosci wyprodukowanej partii cukru biatego z wymaganiami normy zakladowej -

Tabela 4.
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Tabela 1. Wykaz ilosciowy surowcow, dodatkéw i materiatéw pomocniczych do produkcji 800 kg
cukru biatego, uwzgledniajacy 10% strat na opakowania

Lp. | Surowiec, dodatek, material pomocniczy Jednostka llos¢
1. | Buraki cukrowe kg
2. | Mieko wapienne kg
3. | Gaz saturacyjny m?3
4. | Torebki mate szt.
5. | Worki wielowarstwowe szt.

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Schemat technologiczny produkcji cukru biatego z uwzglednieniem operacji i parametréow
technologicznych
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Tabela 2. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji cukru biatego
(Nalezy zachowac kolejnos¢ wystepowania maszyn i urzgdzen zgodng z procesem technologicznym.)

Tabela 3. Wykaz odczynnikéw, sprzetu oraz urzagdzen do wykonania badan laboratoryjnych

Badania laboratoryjne Sprzet i urzadzenia Odczynniki

Oznaczanie zawartosci
substancji redukujgcych
w cukrze biatym
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Tabela 4. Karta oceny jakosci wyprodukowanej partii cukru bialego z wymaganiami normy
zakladowej

Spelnienie wymagan normy

Wyniki badan [TAK/NIE]*

|—
©

—_—

Wyglad i konsystencja: krysztaty sypkie, bez zlepow

Barwa: biata

Zapach i smak: stodki, bez obcego zapachu

Klarownosc¢ roztworu: klarowny

Zawartos¢ wody: 0,05%

Zawartosc¢ sacharozy w przeliczeniu na suchg mase:
99,8%

Zabarwienie roztworu cukru: 0,7°St

Zawartosc¢ substancji redukujacych: 0,02%

©| | N o |oa| kv N

Zanieczyszczenia ferromagnetyczne: brak

Spetnienie wymagan normy

Whniosek [TAK/NIE]*

Partia badanego cukru biatego spetnia wymagania jakosciowe.

*wpisz TAK, jezeli wymaganie jest spetnione lub NIE, jezeli wymaganie nie jest spetnione
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