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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: TG.02

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut. TG.02-01-21.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2021 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajgcego

1.

2

w

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 6 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 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakohczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny 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 tozsamo$c
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z zamieszczonej Normy zuzycia surowcow, dodatkow i materiatow pomocniczych na 100 kg sera
twarogowego potttustego formowanego w kostki o masie 250 g, Opisu przebiegu produkcji sera twarogowego
poftttustego formowanego oraz wyposazenia stanowiska egzaminacyjnego wykonaj nastepujgce prace:
1. sporzadz:
— zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji 3,5 tony sera
twarogowego potttustego formowanego w kostki o masie 250 g, wyniki obliczen zapisz w Tabeli 1.,
— wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji sera twarogowego pétttustego formowanego
w kostki o masie 250 g, wypetniajgc Tabele 2.,
2. dokonaj obstugi przygotowanej na stanowisku maszyny/urzgdzenia:
— dobierz stosowng do rodzaju i typu maszyny/urzgdzenia instrukcje obstugi i wypetnij Karte pracy
maszyny/urzgdzenia — Tabela 3.,
— obstuz maszyne/urzadzenie wykorzystujac surowce dostepne na stanowisku.
Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa

i higieny pracy, przepiséw przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Zgtos przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do uruchomienia

maszyny/urzadzenia i rozpoczecia obstugi.

Po wykonaniu zadania uporzgdkuj stanowisko pracy.

Norma zuzycia surowcéw, dodatkéw i materialbw pomocniczych na 100 kg sera twarogowego
potttustego formowanego w kostki o masie 250 g

Surowce i dodatki, materialy pomocnicze llosé Jednostka
Mleko znormalizowane 650 kg
Zakwas 13 kg
Papier pergaminowy 24 kg
Folia termokurczliwa 1,8 kg
Skrzynki z tworzywa sztucznego 10 szt.

Przebieg produkcji sera twarogowego poéttlustego formowanego (skréocony opis)

1. Przygotowanie mleka do produkciji

Mleko w sekcji Wymiany | ptytowego wymiennika ciepta, po podgrzaniu zostaje skierowane do
odgazowywacza i dalej do wirdwki samooczyszczajgcej, gdzie zostaje oczyszczone irozdzielone na
$mietanke i mleko odttuszczone. Produkty wirowania zostajg skierowane do standaryzatora. Stgd $mietanka
ptynie do zbiornika na surowg smietanke, a znormalizowane mleko o zawartosci 0,85% ttuszczu przez sekcje
Wymiany Il w ptytowym wymienniku do sekcji pasteryzacji i przetrzymywacza. Operacja pasteryzacji

przebiega w temperaturze 74°C w czasie 30 sekund.
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2. Zakwaszanie

Mleko zostaje schtodzone w schiadzaczu ptytowym i skierowane do wanny twarozkarskiej, gdzie podgrzane
do temperatury 22°C zostaje zaprawione poprzez wprowadzenie 2% zakwasu roboczego w stosunku do
masy mleka. Zaszczepienie to dodanie bakterii, ktére powodujg zakwaszenie mleka do poziomu pH - 4,5.
3. Powstawanie i obrobka skrzepu

Gdy skrzep osiggnie prawidtowg zwieztos¢ i kwasowos¢ rozpoczyna sie jego podgrzewanie. Po wydzieleniu
sie serwatki, skrzep pokrojony w bloki dalej bardzo wolno podgrzewa sie az pomiedzy blokami zacznie
wyptywac¢ serwatka. Bloki po delikatnym odwrdceniu kroi sie za pomocag kielni na ziarna wielkosci
2 cm -4 cm. Pokrojony skrzep co kilka minut delikatnie miesza sie. Podgrzewanie otrzymanej gestwy
prowadzi sie do momentu wypltyniecia catej gestwy twarogowej na powierzchnie serwatki i uzyskaniu
kwasowosci serwatki 25°SH

4. Formowanie masy twarogowej

Po zakonczeniu dogrzewania i oddzieleniu serwatki, gestwe delikatnie spuszcza sie do pras wozkowych
wytozonych chustami, gdzie po ocieknieciu nastepuje etap prasowania za pomocg sitownika
pneumatycznego. Czas prasowania wynosi 120 minut.

5. Pakowanie i magazynowanie

Wyprasowany i pokrojony twardg umieszcza w zasobniku formierki. W formierce ser twarogowy zostaje
sformowany w kostki o masie 250 g i zapakowany w papier pergaminowy. Zapakowane kostki schtadza
do temperatury 8°C w tunelu chtodniczym. Nastepnie pakuje sie je prézniowo w folie termokurczliwg za
pomocg maszyny pakujgcej, uktada do skrzynek z tworzywa sztucznego, ktére przewozi sie za pomocg

wobzka paletowego do magazynu.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 180 minut.

Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:

— zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji 3,5 tony sera twarogowego
potttustego formowanego w kostki o masie 250 g,

— wykaz maszyn i urzgdzen niezbednych do produkcji sera twarogowego pétttustego formowanego,

— karta pracy maszyny/urzadzenia,

oraz

przebieg obstugi maszyny/urzgdzenia znajdujgcego sie na stanowisku egzaminacyjnym.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materialy pomocnicze do produkcji 3,5 tony sera
twarogowego potttustego formowanego w kostki o masie 250g

Surowce i dodatki, materialy pomocnicze llosé* Jednostka
Mleko znormalizowane kg
Zakwas kg
Papier pergaminowy kg
Folia termokurczliwa kg
Skrzynki z tworzywa sztucznego szt.

*Wyniki obliczen zapisz z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku.

Tabela 2. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji sera twarogowego péitlustego
formowanego

) ] Udziat maszyny/urzadzenia
Maszyny i urzadzenia w procesie produkcji
TAK/NIE*

Odgazowywacz

Ptytowy wymiennik ciepta

Basen solankowy

Maszyna pakujgca

Wanna twarozkarska

Schtadzacz ptytowy

Wiréwka samooczyszczajgca

Wyparka

Chtodnia tunelowa

Prasa wozkowa

*wpisa¢ TAK, jezeli maszyna wystepuje w procesie produkgji lub NIE, jezeli maszyna nie wystepuje
w procesie produkcji
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Tabela 3. Karta pracy maszyny/urzadzenia na stanowisku

Lp.

Wykaz danych/informacji w odniesieniu do
pracy maszyny/ urzadzenia

Danel/informacje (do uzupetnienia)

| Nazwa maszyny/ urzadzenia

| Przeznaczenie maszyny/ urzgdzenia

Np.: urzgdzenie przeznaczone do mielenia
miesa; urzgdzenie stuzy do odwirowania
sokow z owocow.

Charakterystyka techniczna maszyny/
urzadzenia.

Np.: moc; napiecie zasilania;, wydajnosc;
objetos$¢; masa; wymiary gabarytowe; obroty;
parametry wykorzystywanych mediow:
zuzycie, temperatura, cisnienie.

Wybierz i wymien przynajmniej trzy parametry
charakterystyczne dla maszyny/urzadzenia:

Warunki bezpiecznej pracy.

Np.: miejsce pracy maszyny/urzadzenia,
bezposSrednie otoczenie, zamknieta pokrywa,
wytgcznik bezpieczenstwa, dywanik gumowy,
minimalna powierzchnia, wskazowki
eksploatacyjne (m.in. warto$¢ napiecia pradu,
przy ktérym pracuje urzgdzenie).

Wymien przynajmniej dwa warunki zwigzane
z bezpieczng obstugg maszyny/ urzadzenia:

Obstuga maszyny/urzgdzenia.

Np.: kontrolowanie i utrzymywanie
parametrow pracy urzgdzenia, np.: obroty,
temperatura, ciSnienie, natezenie prgdu, czas.

Wymien przynajmniej dwa parametry
podlegajgce kontroli podczas pracy maszyny/
urzadzenia:

Zagrozenia dla obstugujgcego pracownika.
Np.: oparzenie, porazenie prgdem,
poparzenie kwasem, skaleczenie w wyniku
wirujgcych elementow.

Wymieh przynajmniej dwa przyktady stanowigce
zagrozenie dla zdrowia lub zycia pracownika
obstugujgcego maszyne/ urzadzenie:

Zabezpieczenia i ostrzezenia, ktére posiada
maszyna/ urzgdzenie.

Np.: oznaczone znakiem CE, poziom hatasu,
klasa izolacji, wymaga/ nie wymaga
uziemienia, wymaga podfgczenia do sieci

z zytg ochronng do gniazda sieci, czas
nieprzerwanej pracy, wytgcznik krancowy,
wytgcznik bezpieczenstwa, osfony,
urzgdzenie blokujgce, znaki (ruchome czesci,
nie dotykac, napiecie 24V, napigcie 230V,
zakaz zdejmowania oston).

Wymieh przynajmniej trzy zabezpieczenia i/lub
ostrzezenia na maszynie/ urzgdzeniu:
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Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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