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Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkeji wyrobéw spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.16
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

i ) Miejsce na naklejke z numerem
Wypehnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

T.16-01-19.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2019
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

l.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:
swoOj numer PESEL*,

— oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

— numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 stron i1 nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie rgki 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
nadzorujacego.

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 wuzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Opracuj dokumentacj¢ zwigzang z produkcja 4 000 kg skrobi ziemniaczanej i kontrolg jej jakosci.

Korzystajac z Instrukcji technologicznej produkcji skrobi ziemniaczanej sporzadz zapotrzebowanie na
surowce i opakowania niezb¢dne do wyprodukowania 4 000 kg skrobi ziemniaczanej, wypekniajac Tabele 1.
Opracuj schemat technologiczny produkcji skrobi ziemniaczanej z uwzglednieniem stosowanych surowcow,
dodatkéw 1 materiatow pomocniczych, odpadow i produktéw ubocznych oraz parametrow technologicznych.
Sporzadz wykaz maszyn i urzagdzen do produkcji skrobi ziemniaczanej, uzupetniajac Tabele 2.

Korzystajac ze Specyfikacji dla skrobi ziemniaczanej dokonaj oceny jakos$ci partii skrobi ziemniaczanej na
podstawie porownania wynikow badan laboratoryjnych z warto$ciami podanymi w specyfikacji, uzupetniajac
Tabele 3.

Korzystajac z Instrukcji oznaczania zawartosci wody (wilgotnosci) w skrobi ziemniaczanej metodg
suszarkowq sporzadz wykaz sprzetu i naczyn laboratoryjnych niezbednych do wykonania oznaczenia
zawarto$ci wody (wilgotno$ci) w skrobi ziemniaczanej, wypetniajac Tabelg 4.

Wszystkie niezbgdne informacje oraz druki do wypeltnienia znajduja si¢ w arkuszu egzaminacyjnym.

Instrukcja technologiczna produkcji skrobi ziemniaczanej

Do produkcji skrobi ziemniaczanej wybiera si¢ ziemniaki o regularnych ksztattach, ptytkich oczkach oraz
zawartos$ci skrobi (skrobiowos$ci) co najmniej 16%. Przyjete i ocenione ziemniaki sa magazynowane,
a nastgpnie przenoszone transportem wodnym do ptuczki, podczas ktérego sa oczyszczane z wigkszych
zanieczyszczen i wstepnie myte.

W pluczce za pomoca wody usuwany jest z nich gltownie piasek. Woda z zanieczyszczeniami jest
odprowadzana do odstojnikow. Odwazone na wadze automatycznej ziemniaki rozdrabniane sg za pomoca
tarki bebnowej. Nastgpnie z otrzymanej miazgi, sktadajacej si¢ z ziaren skrobi, soku komérkowego (wody
sokowej), wycierki (czyli blonnika), nalezy pozyskac¢ tylko ziarna skrobi. W tym celu na poczatku procesu za
pomocag wirowki usuwa si¢ wode sokowa, a z cze¢sciowo odwodnionej miazgi wymywa skrobi¢ przy
zastosowaniu wymywaczy strumieniowych. Produktem ubocznym w tym etapie jest wycierka. Otrzymane
mleczko krochmalnicze zageszcza si¢ w wirdwce (koncentratorze) z jednoczesnym oddzielaniem wody
sokowej oraz poddaje rafinacji na sitach strumieniowych w celu oddzielenia resztek widkienek. Uzyskane
mleczko skrobiowe odpiaszcza si¢ w hydrocyklonach. Ze wzgledu na ciemnienie skrobi potprodukt poddaje
si¢ bieleniu przy uzyciu dwutlenku siarki (SO,). Kolejng operacja jest odwodnienie mleczka w filtrze
proézniowym. Uzyskany potprodukt zwany krochmalem mokrym, suszy si¢ w temperaturze
nieprzekraczajacej] 60°C w suszarkach-ptotniarkach do osiggniecia w skrobi zawarto$ci wody maksymalnie
20%. Wysuszong skrobi¢ odsiewa si¢ w odsiewaczach cylindrycznych i kieruje do automatéw pakujacych.

40% wyprodukowanej w zaktadzie skrobi pakuje si¢ w torebki papierowe o masie netto 500 g, 30% w torebki
papierowe o masie netto 1 000 g, a pozostatg ilos¢ w trojwarstwowe worki papierowe o masie netto 25 kg.
Zapakowana skrobi¢ ziemniaczang przechowuje si¢ w magazynie w temperaturze nieprzekraczajacej 20°C
1 wilgotno$ci wzglednej powietrza 60-75% do momentu dystrybucji.
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Specyfikacja dla skrobi ziemniaczanej

Lp. Cecha Wymagania

L. |arwa wnorca, ponvk ksalicany |
2. |Smak swoisty, bez obcego posmaku

3. |Zapach swoisty, bez obcego zapachu

4. |Wilgotnosé¢, [%] nie wiecej niz 20

5. | Wartos¢ pH 6,5-8,0

6. |Zawartos¢ ogdlnego SO, [mg/kg] nie wiecej niz 10

7. |Zawartos¢ popiotu w suchej masie,[%] nie wiecej niz 0,35

Instrukcja oznaczania zawartoSci wody (wilgotnosci) w skrobi ziemniaczanej metoda suszarkowg
Zasada metody polega na odparowaniu wody z probki produktu w procesie suszenia i wagowym okresleniu
pozostatosci (suchej substancji) i przeliczeniu na udziat procentowy wody w probce. Do oznaczenia nalezy
przygotowa¢ wysuszone naczynko wagowe, ktore nalezy zwazy¢ na wadze analitycznej z doktadnoscig do
0,001g. Przy pomocy tyzeczki laboratoryjnej, odwazy¢ w naczynku okoto 5 g skrobi ziemniaczanej
z doktadnoscig do 0,001 g. Naczynko z odwazong skrobig ziemniaczang umiesci¢ w suszarce rozgrzanej do
temperatury 130°C i suszy¢ przez 90 minut. Po suszeniu naczynko z probkg przy pomocy szczypiec
laboratoryjnych przenie$¢ do eksykatora. Czas studzenia probki powinien wynosi¢ 60 minut, ktore nalezy
odmierza¢ minutnikiem laboratoryjnym. Do wyliczenia procentowej zawarto$ci wody (wilgotnosci) przyjac
warto$¢ srednig z dwoch rownoleglych oznaczen.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:
— zapotrzebowanie na surowce 1 opakowania do produkcji 4 000 kg skrobi ziemniaczanej,

— schemat technologiczny produkcji skrobi ziemniaczanej z uwzglednieniem stosowanych surowcow,
dodatkéw 1 materiatow pomocniczych, odpadow 1 produktéw ubocznych oraz parametréw
technologicznych,

— wykaz maszyn 1 urzadzen do produkcji skrobi ziemniaczane;,

— ocena jakos$ci partii skrobi ziemniaczanej na podstawie porownania wynikéw badan laboratoryjnych
1 warto$ci podanych w specyfikacji,

— wykaz sprzetu i naczyn laboratoryjnych niezbgdnych do wykonania oznaczenia zawarto$ci wody
(wilgotnos$ci) w skrobi ziemniaczane;.
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Tabela 1.

Zapotrzebowanie na surowce i opakowania do produkcji 4 000 kg skrobi ziemniaczanej

Lp. Surowce/opakowania llos¢
1. |Ziemniaki* o skrobiowosci 16% [kg]

2. |Torebki papierowe o masie netto produktu 500 g [sztuk]

3. |Torebki papierowe o masie netto produktu 1 000 g [sztuk]

4. |Worki papierowe tréjwarstwowe o masie netto produktu 25 kg [sztuk]

Miejsce na obliczenia (nie podlegajq ocenie)
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* Aby otrzymac 100 kg skrobi ziemniaczanej z ziemniakow o skrobiowosci 16%, nalezy uzy¢ 600 kg surowca.
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Schemat technologiczny produkcji skrobi ziemniaczanej z uwzglednieniem stosowanych surowcow,
dodatkow i materialdéw pomocniczych, odpaddéw i produktéw ubocznych oraz parametréw
technologicznych
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Tabela 2.

Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji skrobi ziemniaczanej

Maszyna/urzadzenie

Tabela 3.

Ocena jakosci partii skrobi ziemniaczanej na podstawie porownania wynikow badan laboratoryjnych

i wartosci podanych w specyfikacji

Spetnienie wymagan specyfikacji

Lp. Wyniki badan (Tak/Nie)*
1 Barwa: czysto biata, nie ciemniejsza od wzorca, potysk krystaliczny,
© | I$nigcy
2. | Smak: lekko gorzki
3. | Zapach: stechty
4. | Wilgotnos¢: 18 %
5. | Wartos¢: pH 6
6. | Zawarto$é ogdlnego SO,: 15 mg/kg
7. | Zawartos¢ popiotu w suchej masie: 0,20%

Whioski

Spetnienie wymagan
(Tak/Nie)*

Partia badanej skrobi ziemniaczanej spetnia wymagania organoleptyczne
zawarte w specyfikacji

Partia badanej skrobi ziemniaczanej spetnia wymagania fizykochemiczne
zawarte w specyfikacji

* wpisac Tak, jezeli wymaganie jest spetnione lub Nie, jezeli wymaganie nie jest spetnione.
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Tabele 4.

Wykaz sprze¢tu i naczyn laboratoryjnych niezbednych do wykonania oznaczenia zawartosci wody
(wilgotnosci) w skrobi ziemniaczanej

Sprzet/naczynia laboratoryjne
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