Przykitady wybranych fragmentéw prac egzaminacyjnych z komentarzami.
Technik technologii zywnosci 321[09]

Zadanie egzaminacyjne

Do Zaktaddéw Miesnych ,lce-Meat” S.A. zgtosit sie przedstawiciel Zaktadu
Cukierniczego ,Switezianka” i ztozyt zaméwienie na smalec wyborowy wieprzowy
bez przeciwutleniaczy wilosci 270 kg. Zaktady Miesne ,lce-Meat” S.A. mieszcza
sie w Wyzynnej Wielkiej, ul. Zakladowa 14, maja wiasne laboratorium przyzaktadowe
i wprowadzony system HACCP. Zaklady ,lce-Meat” w swoim asortymencie oferujg
wyroby garmazeryjne, wedzonki, kielbasy oraz smalec jadalny iprzemystowy.
W zamowieniu okreslono, ze 200 kg smalcu powinno byé¢ przygotowane w blokach
po 12,5 kg, a 70 kg w kostkach po 250 g. Odbiorca zlecit uzycie sktadanych pudet
tekturowych jako opakowan transportowych.

Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z wyprodukowaniem zamowionej
partii smalcu przy zatozeniu, ze produkt bedzie sktadat sie z tluszczu wytopionego

ze stoniny w 60 %, a z sadta wieprzowego w 40 %.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:

1. Tytut.

2. Zatozenia - niezbedne dane do opracowania projektu realizacji prac, wynikajgce
z tresci zadania | dokumentacji.

3. Okreslenie dobranej metody produkeji smalcu zgodnie z wyposazeniem
technicznym zaktadu oraz wykaz potrzebnych ilosci surowcéw ttuszczowych
sporzadzony na podstawie obliczen (z przedstawieniem sposobu obliczen,
z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku).

4. Schemat blokowy produkcji smalcu z wyznaczeniem krytycznych punktow
kontrolnych (CCP) zgodnie z systemem HACCP, z uwzglednieniem kolejnosci
etapow.

5. Wykaz maszyn i urzadzen wykorzystywanych do produkcji smalcu
z uwzglednieniem kolejnosci ich zastosowania.

6. Dobor rodzaju oraz ilosci opakowan jednostkowych i opakowan transportowych
luwzgledniajacy piecioprocentowy dodatek na zniszczenia/, a takze projekt
etykiety na opakowanie zbiorcze smalcu paczkowanego.

7. Wykaz odczynnikdéw chemicznych niezbednych do oznaczen laboratoryjnych
jakosci ttuszczdw, dotyczaceych liczby kwasowej i liczby nadtlenkowe;).

Do wykonania zadania wykorzystaj:

Wykaz maszyn i urzgdzen w Zaktadach Miesnych ,lce — Meat” S.A. - Zalacznik 1
Opis metod produkcji ttuszczow topionych - Zatgcznik 2

Wydajnos¢ produkcyjna ttuszczdow topionych - Zatgcznik 3

Pakowanie ttuszczdw topionych - Zatacznik 4

Fragmenty norm dotyczgcych oznaczen laboratoryjnych jakosci tluszczow
topionych - Zalgcznik 5

HACCP system zapewniajacy jakosé - Zatacznik 6

Czas przeznaczony nha wykonanie zadania wynosi 180 minut.



1.

Zatacznik 1

Wykaz maszyn i urzadzen w Zakiadach Miesnych

~lce-Meat” S.A.
— autoklaw — pompa ttuszczu
— emulgator — prasa filtracyjna
— dozownik — schiadzalnik plytowy
— odstojnik ttuszczu — ssawka
— odmulacz — wilk
— pakowarka — wirdwka
— podgrzewacz przeponowy — zbiornik klarownego smalcu

— pompa odsrodkowa

Zatacznik 2
Opis metod produkcji tluszczow topionych

W metodzie suchej okresowej wytop ttuszczu prowadzony jest w kottach
otwartych. Surowiec rozdrabnia sie w wilku, a nastepnie zaladowuje do kotla
po weczesniejszym uruchomieniu mieszadta. Najpierw zatadowuje sie surowce
trudniej topliwe, a na koncu sadlo jako najbardziej topliwe. Wytapianie trwa
3+5 godzin, w temperaturze 110+120°C. Na koniec wytopu spuszcza sie ftuszcz
do zbiornika, w ktdorym nastepuje ustanie sie tluszczu. Odstalty tluszcz
przepompowuje sie do prasy filtracyjnej, nastepnie do zbiornika klarownego
smalcu i schtadzalnika ptytowego. Ostatecznie wychtodzony tluszcz
do temperatury 24+26°C zlewa sie do opakowan zbiorczych lub jednostkowych.
W metodzie okresowej mokrej wytop tluszczu odbywa sie w aufoklawach.
Stosuje sie jg wylacznie do tluszczy wieprzowych. Stonine rozdrabnia sie w wilku
i taduje do autoklawu wypetnionego w 1/3 wodg o temp. 45+50°C. Nastepnie
do te] mieszaniny dodaje sie sadto izamyka autoklaw. Wytop prowadzi
sie w warunkach zamknietych, w temp. ok. 120°C i nie diuzej niz cztery godziny.
Po wytopie ttluszcz sciaga sie z kotta ssawkg do emulgatora. Zemulgowany
tluszcz jest kierowany do wirowki, oddzielajacej wode od tluszczu i resztek
zanieczyszczen. Odwodniony ttuszcz kieruje sie do zbiornika klarownego smalcu
i schtadzalnika ptytowego. Ostatecznie schtodzony ttuszcz do temperatury
24+26°C zlewa sie za pomocg dozownika do opakowan zbiorczych lub kieruje
sie do pakowarki formujgcej kostki i pakujgcej w opakowania jednostkowe.
Do metody mokrej ciagfej potrzebna jest aparatura typu Titan. Po nagrzaniu
do temp. 95°C wszystkich zespotdow aparatury rozpoczyna sie rownomierne
podawanie surowca wraz z wodg (w ilosci ok. 20% masy surowca). Tluszcz
zostaje wytopiony w autoklawie iprzepompowany do cyklonu. Nastepnie
z cyklonu mieszanina ttuszczu, wody i skwarek jest przepuszczana przez sito
wirujgce zatrzymujgce skwarki. Mieszanina ttuszczu i wody przepompowana
jest do emulgatora. Zemulgowany ttuszcz kierowany jest do zespotu wirowek,
w ktdrych oddziela sie wode i resztki zanieczyszczen. Tluszcz po ochiodzeniu
jest zlewany do opakowan zbiorczych.

Zapakowany tluszcz powinno sie przechowywaé w temperaturze od 2 do 4 °C.



Zalacznik 3
Wydajnosé¢ produkcyjna tluszczéw topionych

Wydajnosé produkeyjna ttuszczdw topionych (tj. ilos¢ ttuszczu topionego uzyskanego
ze 100 kg surowca) zalezy od zestawu uzytego surowca i wynosi:
— 92,5% w przypadku sadta,
— 84,0% w przypadku stoniny,
— 80,0% dla ttuszczu drobnego
— 75,0% dla otoczek,
Wydajnosé produkeyjna jest tym wyzsza, im wiekszy jest procent stoniny i sadta
w sktadzie surowcowym. Mokre metody wytopu tluszczu majg wyzsza wydajnosé
produkcyjng, poniewaz woda pomaga w wydobyciu ttuszczu z otaczajgcej komaorke

ttuszczowg tkanki tacznej.

Zatacznik 4

Pakowanie ttuszczow topionych
Fragment normy: PN-90/A-85802 Tluszcze zwierzece jadalne topione

PAKOWANIE. Materiaty opakowaniowe.
Ttuszcze zwierzece jadalne topione powinny byé pakowane w nastepujace materiaty:

papier pergaminowy,
folie wiskozowa (Tomofan),

folie polietylenowa.

Opakowanie transportowe.

Jako opakowania transportowe podczas przechowywania i transportu tluszczow

zwierzecych jadalnych topionych nalezy stosowaé:

pudia tekturowe sktadane, (w ktérych mozna transportowaé jeden blok tluszczu
po 12,5 kg, 70 kostek ttuszczu po 250 g lub 140 kostek tluszczu po 125 g),

skrzynki, (w ktérych mozna transportowaé dwa bloki ttuszczu 12,5 kg) lub beczki

(drewniane, metalowe lub polietylenowe) przeznaczone do tluszczéw jadalnych

topionych.

Sposob formowania opakowan transportowych:

1.

do opakowania transportowego wytozonego arkuszem papieru pergaminowego,

folii lub torbg =z foli; opakowanie powinno byé wypelnione ttuszczem

bez pozostawienia wolnych przestrzeni;

tluszcz w Dblokach powinien byé uformowany przez wlanie tluszczu



2. smalec paczkowany powinien byé pakowany w opakowania transportowe
w sposob zabezpieczajacy przed deformacjg |1 zapewniajgcy maksymalne
wypetnienie przestrzeni w opakowaniu.

Pudta tekturowe po zamknieciu powinny byé oklejone na stykach tasma powleczong

klejem.

ZNAKOWANIE. Znakowanie smalcu paczkowanego.

Na powierzchni kostki powinien znajdowaé sie nadruk zwierajgcy dane informacyjne:

- oznaczenie smalcu wyborowego - SMALEC WYBOROWY,

- oznaczenie loju topionego - LOJ TOPIONY,

- nazwe zakiadu produkcyjnego,

- date produkcji (stempel tuszem lub perforacjg),

- mase netto,

- napis ,konserwowane” w przypadku stosowania przeciwutleniaczy, z podaniem
ich nazwy i ilosci,

- napis ,nie zawiera srodkdéw konserwujgcych” w przypadku nie zastosowania
przeciwutleniaczy,

- sposob przechowywania.

Znakowanie opakowan transportowych.

Kazde opakowanie transportowe powinno by¢ zaopatrzone w etykiete zawierajaca,

€0 najmniegj nastepujace dane:

- nazwe zaktadu produkcyjnego,

- oznaczenie smalcu paczkowanego - SMALEC WYBOROWY PACZKOWANY,

- date produkcji (paczkowania),

- mase netto ( np.70 szt. kostek x 250 g = 17500 g = 17,5 kg).

W  przypadku stosowania przeciwutleniaczy nalezy dodatkowo umiescié

na opakowaniu transportowym napis ,konserwowane” z podaniem rodzaju i ilosci

uzytego przeciwutleniacza. Jesli nie zastosowano przeciwutleniaczy nalezy
dodatkowo umiesci¢ na opakowaniu transportowym napis ,hie zawiera Srodkow
konserwujgcych”. Etykieta powinna by¢ przyklejona do opakowania transportowego.

Zamiast etykiety moze byé stosowane znakowanie stemplem zawierajacym

analogiczne dane.



Zatacznik 5
Fragmenty norm dotyczacych oznaczen laboratoryjnych jakosci tluszczow
topionych

Norma 1 — PN - ISO 3961
Wykonanie oznaczenia

. Umiesci¢ naczynko szklane zawierajace badana prébke w 500 ml kolbie i dodaé
rozpuszczalnika. Dodaé 25 ml odczynnika Wijsa za pomoca pipety. Whaczyé
stoper, zawartos¢ kolby wymieszaé i umiescié jg w ciemnym miegjscu.

. W przypadku prébek, ktérych liczba jodowa wynosi ponizej 150, pozostawié kolby
w ciemnym miejscu przez 1 h. W przypadku prébek z liczbg jodowa powyzej 150
oraz w przypadku produktéw spolimeryzowanych oraz olejéw zawierajgcych
sprzezone kwasy ttuszczowe (takich, jak olej tungowy, dehydratyzowany olgj
racznikowy), a takze innych olejow zawierajacych ketonokwasy tluszczowe
(takich, jak niektére rodzaje uwodornionego oleju racznikowego) oraz
w przypadku produktéw utlenionych w znacznym stopniu, pozostawi¢ kolby
w ciemnym migjscu przez 2 h.

. Pod koniec czasu reakcji dodaé¢ 20 ml jodku potasu i 150 ml wody. Miareczkowaté
za pomocg mianowanego roztworu tiosiarczanu (V1) sodu dotad, az zotta barwa
powodowana uwalnianym jodem prawie zaniknie. Dodaé kilka kropel roztworu
skrobi 1 kontynuowaé¢ miareczkowanie, dopdki powstata barwa niebieska
nie zaniknie catkowicie podczas energicznego wytrzasania. Nalezy zaznaczyg,
iz dopuszczalne jest potencjometryczne oznaczanie punktu koncowego.

Norma 2 — PN - ISO 660
Wykonanie ozhaczenia

1. Rozpusci¢ probke analityczng w kolbie stozkowej w 50 ml 4-metylopentan-2-onu.

. Zanurzy¢  elektrody pehametru, wiaczyé mieszadlo  magnetyczne
i miareczkowaé¢ roztworem wodorotlenku potasu (zaleznie od spodziewanej

kwasowosci prébki) do punktu réwnowaznikowego.



Norma 3 - PN-ISO 3960
Wykonanie oznaczania

1. Odwazyé do kolby stozkowej z doktadnoscig do 0,001 g, prébke o masie podanej
w tablicy, =zgodnie =z oczekiwana liczbg nadtlenkowa. Postepowaniem
alternatywnym jest odwazenie probki analitycznej do szklanego naczynka
w sytuacji, gdy nie mozna zwazyé¢ kolby w sposdéb bezposredni.

2. Jesli odwazano prébke do naczynka, to naczynko z prébkag analityczng nalezy
umiesci¢ w kolbie stozkowej. Dodac¢ 10 ml chloroformu. Rozpusci¢ szybko probke
analityczng przez mieszanie. Doda¢ 15 ml kwasu octowego lodowatego,
a nastepnie 1 ml roztworu jodku potasu. Kolbe natychmiast zamknaé, roztwor
mieszac przez | min, po czym pozostawi¢ dokladnie na 5 min z dala od sSwiatta,
w temperaturze od 15°C do 25°C. Dodac¢ okoto 75 ml wody. Zawartos¢ kolby
wymieszact energicznie i miareczkowac wydzielony jod mianowanym roztworem
tiosiarczanu sodu w obecnosci kilku kropli roztworu skrobi jako wskaznika.
Stosowacé 0,002 molowy roztwodr tiosiarczanu sodu dla spodziewane] liczby
nadtlenkowej mniejszej od 12 lub rownej 12 oraz 0,01 molowy roztwor
dla spodziewanej liczby nadtlenkowej wiekszej od 12. Wykonaé¢ dwa oznaczania
liczby nadtlenkowej tej samej prébki do badan.

Norma 4 - PN-ISO 3657
Wykonanie oznaczenia

1. Z probki do badan odwazyé¢ okoto 2 g z dokladnoscig do 5 mg bezposrednio
do kolby stozkowej.

UWAGA - Masa probki analitycznej wynoszgca 2 g zostata okreslona dla liczb
zmydlenia od 170 do 200. Dia innych liczb zmydlenia mase nalezy zmienic w taki
sposéb, aby w przyblizeniu potowa roztworu wodorotlenku potasu zostafa
zneutralizowana.

2. Do kolby destylacyjnej z préobkg analityczng odmierzyé za pomocg pipety 25,0 ml
roztworu wodorotlenku potasu oraz wrzuci¢ kilka kawatkéw porcelanki. Potaczyé
kolbe z chtodnica zwrotna, umiesci¢ ja na urzadzeniu ogrzewajgcym i utrzymywac
w stanie tagodnego wrzenia, wstrzasajgc od czasu do czasu, przez 60 min
lub przez 2 h w przypadku olejow i ttuszczéw o wysokiej temperaturze miekniecia
i trudno ulegajgacych zmydleniu.

Zatacznik 6
HACCP - system zapewniajacy jakosc¢

System HACCP polega na przeprowadzeniu analizy wszystkich zagrozen,
zaréwno  biologicznych (zwlaszcza  mikrobiologicznych) jak i fizyeznych
i chemicznych, ktére mogg staé sie przyczyna obnizenia jakosci zdrowotnegj
produkowanej zywnosci oraz na wskazaniu, ktére punkty na danym etapie produkcji
zywnosci sg , krytyczne” dla jakosci produkiu koncowego. Punkty takie okreslane

s3 jako krytyczne punkty kontroli (CCP).
Najczesciej spotykane w praktyce przyktady CCP to etap przyjmowania
surowcow, usuwanie zanieczyszczen, proces pasteryzacji, proces sterylizacj,

pakowanie.



Ocenie podlegaty nastepujace elementy pracy egzaminacyjnej:

1. Tytut pracy.

2. Zatozenia, czyli niezbedne dane do opracowania projektu realizacji prac,
wynikajgce z tresci zadania i dokumentaciji.

3. Okreslenie dobranej metody produkcji smalcu zgodnie z wyposazeniem
technicznym zaktadu oraz wykaz potrzebnych ilosci surowcow ttuszczowych
sporzadzony na podstawie obliczen (z przedstawieniem sposobu obliczen
z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku).

4. Schemat blokowy produkcji smalcu z wyznaczeniem krytycznych punktéw
kontrolnych (CCP) zgodnie z system HACCP, z uwzglednieniem kolejnosci

etapow.

5. Wykaz maszyn i urzadzen wykorzystywanych do produkcji smalcu
z uwzglednieniem kolejnosci ich zastosowania.

6. Dobdér rodzaju oraz ilosci opakowan jednostkowych i opakowan

transportowych /uwzgledniajacy 5% dodatek na zniszczenial/, a takze projekt
etykiety na opakowanie zbiorcze smalcu paczkowanego.

7. Wykaz odczynnikow chemicznych niezbednych do oznaczen laboratoryjnych
jakosci ttuszczoéw, dotyczacych liczby kwasowej i liczby nadtlenkowej.

Uwagi szczegotowe

1.Tytul pracy egzaminacyjnej

Tytut pracy egzaminacyjnej powinien odnosi¢ sie do zakresu opracowania
projektu realizacji prac zwigzanych z produkcjg smalcu wieprzowego. Zdecydowana
wiekszos$¢ zdajacych formutowata szerszy tytut pracy egzaminacyjnej, ale w sposéb
pozwalajgcy na przyznanie im maksymalnej ilosci punktéw.
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Nieliczne tytuty prac nie odnosity sie do produkcji smalcu wieprzowego lub
zapisywano je w formie polecenia.



2. Zatozenia, czyli niezbedne dane do opracowania projektu realizacji prac,
wynikajace z tresci zadania i dokumentacji.

Czesto elementy zatozeh wystepowaty w tytule pracy i nie uwzgledniano ich
ponownej oceny w zatozeniach. Tylko nieliczni zdajacy w tej czesci wypisywali
niezbedne dane w postaci krotkiej i zwieztej informacii.
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Prezentowane ponlzeJ przyktady fragmentow prac pokaZUJq, ze zdajapy nie
bardzo wiedzieli, co powinni zamiescic w tym miejscu swojego opracowania.
Przepisywano duze fragmenty zatgcznikdw, badz zamieszczano pojedyncze,
zdawkowe informacje.
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3. Okreslenie dobranej metody produkcji smalcu zgodnie z wyposazeniem
technicznym zaktadu oraz wykaz potrzebnych ilosci surowcéw ttuszczowych
sporzadzony na podstawie obliczen (z przedstawieniem sposobu obliczen
z doktadnoscia do jednego miejsca po przecinku).

a) okreslenie dobranej metody produkcji smalcu zgodnie z wyposazeniem
technicznym zakiadu.

WiekszoS¢ zdajacych wiasciwie wskazywata dobrang metode produkcji
smalcu. o
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b) wykaz potrzebnych ilosci surowcéw tluszczowych sporzadzony na
podstawie obliczen (z przedstawieniem sposobu obliczen z doktadnoscia do
jednego miejsca po przecinku).

Zdajacy mieli duze problemy z przeliczeniami wartosci procentowych oraz
uktadaniem i rozwigzywaniem proporcji. Wiekszos¢ prac zawierata tylko wyliczong
ilos¢ tluszczu ze stoniny i sadta z uwzglednieniem proporcji 60:40. Sporadycznie
wystepowato wyliczenie ilosci stoniny i sadta uwzgledniajgce wydajnos¢ wytopu tych
surowcow ttuszczowych.
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Ponizej przedstawiono przyktad prawidtowego rozwigzania tego elementu pracy
egzaminacyjnej.
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4. Schemat blokowy produkcji smalcu z wyznaczeniem krytycznych
punktéw kontrolnych (CCP) zgodnie z system HACCP, z uwzglednieniem
kolejnosci etapow.

Wiekszos¢ zdajacych przedstawita proces produkcji smalcu wieprzowego
wyborowego w postaci schematu blokowego uwzgledniajgc poszczegodlne etapy
z parametrami, zachowujgc wtasciwg ich kolejnos¢. Wyznaczano takze CCP zgodnie
z wytycznymi zawartymi w zatgczniku nr 6.
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W niektorych pracach zdajagcy w schemacie blokowym umieszczali maszyny
i urzadzenia niezbedne do produkcji, zamiast operacji i proceséw jednostkowych.
Zdarzato sie takze pomijanie czynnosci zwigzanych ze Scigganiem ttuszczu do
emulgatora i emulgowaniem ttuszczu.
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Konsekwencjg braku wyboru metody produkcji smalcu byto zamieszczenie
3 schematéw blokowych bez wskazania na wiasciwy.

5. Wykaz maszyn i urzadzen wykorzystywanych do produkcji smalcu

z uwzglednieniem kolejnosci ich zastosowania.

Ten element pracy sprawiat najmniejsze problemy zdajacym. Dlatego tez
przyznawana byta za niego maksymailna ilos¢ punktow.
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Zdarzaty sie prace, w ktorych zaburzona zostata kolejnoS¢ przez umieszczenie
autoklawu przed wilkiem. W niektorych pracach umieszczono wszystkie maszyny
i urzadzenia z zatgcznika nr 1.
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Nieliczni zdajacy w swoich pracach egzaminacyjnych zamieszczali wykaz maszyn
i urzadzen dla kazdej z metod produkcji smalcu.
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6. Dobér rodzaju oraz ilosci opakowan jednostkowych i opakowan
transportowych /uwzgledniajacy 5% dodatek na zniszczenial, a takze projekt
etykiety na opakowanie zbiorcze smalcu paczkowanego.

a) Dobér opakowan jednostkowych.

Zdajacy sporadycznie dokonywali wyboru opakowania dla smalcu paczkowanego.
Czesto zamieszczano wszystkie rodzaje opakowan z zatgcznika nr 4.
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b) ilos¢ opakowan jednostkowych i opakowan transportowych
/luwzgledniajacy 5% dodatek na zniszczenial.

Wiekszos¢  zdajacych  podawata iloS¢  opakowan  jednostkowych
i transportowych, nie uwzgledniajac 5% dodatku na zniszczenia. Niektorzy zdajacy
nie podejmowali proby obliczeh ilosci opakowan lub obliczali /podawali/ btedne
wyniki.
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Przyktad prawidtowego rozwigzania:
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c) projekt etykiety na opakowanie zbiorcze smalcu paczkowanego.
W pracach egzaminacyjnych zdajacy czesto zamieszczali projekt dwdch

etykiet tj. na smalec paczkowany i na opakowanie zbiorcze smalcu paczkowanego,
pomijajac niektore dane.
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Przykiad praW|d%owego rozwazama tego elementu pracy egzamlnacyjnej
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7.

Wykaz

nadtlenkowej.

Trudnos¢ zdajacym sprawito dokonanie wyboru odczynnikow tylko dla liczby

odczynnikéw
laboratoryjnych jakosci tluszczéw, dotyczacych liczby kwasowej i liczby

kwasowej i nadtlenkowe;.
Czesto wypisywano wszystkie odczynniki

préby rozwigzania tego elementu.

Przyktad prawidtowego rozwigzania:

chemicznych

niezbednych

do

zawarte w czterech normach
dokonywano podziatu na cztery oznaczania z wypisanymi prawidtowo odczynnikami.
Zdarzato sie takze przepisywanie tylko fragmentow norm. W czesci prac nie podjeto
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Przyktad innego rozwigzania, za ktory zdajacy nie otrzymat maksymalnej liczby

punktow |
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