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Zadanie egzaminacyjne

W przetwdérni owocowo — warzywnej produkowane sg warzywa i owoce marynowane
zgodnie z warunkami technicznymi, technologicznymi i organizacyjnymi okreslonymi
w opisie procesu technologicznego. Gtdwnym asortymentem tej grupy produktdéw sg
ogorki marynowane, produkowane zgodnie z recepturg produkcji ogorkéw
marynowanych w przetwérni.

Opracuj projekt realizacji prac zwiazanych z wyprodukowaniem 6 ton ogorkow
konserwowych catych klasy | w puszkach o masie 3 kilograméw zgodnie
z obowigzujacym w przetwaorni procesem produkcji.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:

1. Tytut

2. Zatozenia, czyli niezbedne dane do rozwigzania zadania.

3. Wykaz ilosciowy surowcow, dodatkoéw oraz opakowan jednostkowych i zbiorczych
potrzebnych do wyprodukowania zaplanowanej ilosci ogorkdw konserwowych.

4. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji ogérkéw konserwowych.

5. Wykaz prowadzonych badan laboratoryjnych niezbednych do oceny jakosci
produktu gotowego i wniosek o jakosci produktu, sformutowany na podstawie
poréwnania wynikéw badan z wymaganiami zawartymi w normie dla ogdérkéow
konserwowych catych.

6. Schemat blokowy produkcji ogoérkéw konserwowych z uwzglednieniem
kontrolowanych parametréw w danych etapach procesu technologicznego oraz
z zaznaczeniem krytycznych punktéw kontroli.

7. Wykaz etapdéw oraz metod pomiaru i kontroli w procesie produkcji
manitorowanych przez operatora.

Do opracowania projektu realizacji prac wykorzysta;j:

Opis procesu produkcji ogorkéw marynowanych - Zatacznik 1,

Recepture ogorkow konserwowych — Zatgcznik 2,

Wymagania dla gotowego produktu — Zatgcznik 3,

Wyniki badan laboratoryjnych probki ogorkéw konserwowych —Zatacznik 4,
Procedure monitorowania i kontroli produkcji ogérkéw konserwowych — Zatacznik 5,

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
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Zalacznik 1
Opis procesu produkcji ogérkéw marynowanych

1.1. Informacje ogélne.

Marynaty warzywne sg to produkty jedno- lub wielosktadnikowe otrzymane z catych,
krojonych lub rozdrobnionych warzyw $swiezych, mrozonych lub kwaszonych, w zalewie
z dodatkiem kwasow spozywczych i cukru, z ewentualnym dodatkiem soli, oleju jadalnego
oraz naturalnych przypraw aromatyczno — smakowych lub ich wyciggdw, nie utrwalone lub
utrwalone termicznie.

Ogorki konserwowe produkowane sg jako cate lub krojone. Ogérki konserwowe cate
sg produktem otrzymanym ze $wiezych ogérkéw, przypraw aromatyczno — smakowych,
zalanych zalewa octowa z dodatkiem soli i cukru, utrwalony przez pasteryzacje
w opakowaniu hermetycznie zamknietym. Ogoérki konserwowe krojone sg produktem
otrzymanym ze sSwiezych ogérkéw krojonych poprzecznie lub podtuznie, przypraw
aromatyczno-smakowych, zalanych zalewa octowa z dodatkiem soli i cukru, utrwalony przez
pasteryzacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym.

Produkcja wyrobu o nazwie ogérki konserwowe cate klasa | uwzglednia wymagania
zawarte w normie PN-A-77801-1997 ,Produkty warzywne. Ogorki konserwowe
i korniszony”.

1.2. Opis procesu technologicznego produkcji ogérkow konserwowych.

Surowcem do produkcji ogorkow konserwowych sg ogorki swieze, najczesciej sg to
odmiany: Mieszko, Viktoria i Major. Wymienione odmiany wybrano ze wzgledu na mozliwie
nieduze gniazda nasienne oraz dobrze wypeitnione wnetrze tzn. brak pustych komar. Ogorki
przeznaczone do produkcji marynat powinny by¢ niezbyt dojrzate, foremne, o zaokraglonych
koncach oraz mozliwie o jednolitej oliwkowozielonej barwie. Powierzchnia ich powinna byé
w miare gtadka, bez uszkodzen mechanicznych i plam chorobowych. Do produkcji nie
przeznacza sie ogérkéw, ktére pochodza z plantacji przenawozonych nawozami azotowymi
lub fekaliami, gdyz dajg produkt gorszej jakosci, zawierajacy zwigzki szkodliwe dla zdrowia
cztowieka.

Dostarczane do przetwdrni ogorki sg wazone na wagach pomostowych
i przekazywane bezposrednio do przerobu. W przypadku wiekszych dostaw surowiec
przechowywany jest w magazynach o odpowiedniej temperaturze, wilgotnosci i cyrkulacji
powietrza, tak aby jego jakos$¢ nie ulegta niekorzystnym zmianom.

Przeznaczone do produkcji ogérki poddaje sie wstepnemu sortowaniu, ktére odbywa

sie recznie poza halg technologiczng. Celem tego sortowania jest oddzielenie ogorkdw zbyt
diugich, o wadliwym ksztalcie i barwie, nieswiezych, migkkich, zwiedtych, z oznakami gnicia
i zaplesnienia. Dodatkowo podczas sortowania usuwa sie szyputki. Poniewaz jakosc
gotowego produktu zalezy w decydujgcym stopniu od jakosci surowcow, kazda partia
przyjetego surowca jest kontrolowana przez pracownikéw laboratorium.
Przed myciem ogoérki moczone sa w zbiornikach z zimna woda przez 1-4 godzin. Zabieg ten
przywraca ogorkom jedrnos¢ a ponadto powoduje ich czesciowe umycie. Wtasciwe mycie
ogorkow przebiega w ptuczkach szczotkowych z natryskami, ustawionych szeregowo po
dwie sztuki. W celu usunigcia mikroflory powierzchniowej i enzymdw, ogorki kieruje sie do
blanszownika z woda o temperaturze 65°C na 2-3 minuty. Przygotowane tak ogorki kalibruje
sie wedtug grubosci w sortownikach linkowych, a nastepnie wediug dlugosci w sortownikach
kaskadowych.

Skalibrowane ogérki naktada sie recznie w warstwach do puszek umieszczonych na
ruchomym przenosniku tasmowym. Na dnie kazdej puszki znajdujg sie przyprawy,
przygotowane zgodnie z recepturg. Napetnione opakowania sg wazone celem ustalenia tzw.
wsadu tj. wagi ogérkow. Nastepnie puszki z ogorkami przenosnikiem plytkowym kierowane
sg do mechanicznej dozownicy zalewy. Zalewa o temperaturze 90°C dozowana jest do
opakowania do wysokosci 0,5 cm ponizej jego gornej krawedzi.

Zamykanie opakowan odbywa sie za pomocg zamykarek automatycznych.
Bezposrednio po zamknieciu ogdrki pasteryzuje sie przez 30 min w temperaturze 80+85°C.
Utrzymanie parametréw procesu pasteryzaciji decyduje o jakosci gotowego produktu. Zbyt
krotki czas i zbyt niska temperatura moze by¢é powodem rozwoju mikroflory, natomiast
przekroczenie czasu i temperatury pasteryzacji moze byC przyczyng utraty jedrnosci
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ogorkow oraz niekorzystnych zmian smaku i barwy. Bezposrednio po fazie pasteryzacji
produkt szybko chtodzi sie do temperatury 30+35°C celem zachowania dobrej konsystenciji
ogorkow. Zaréwno proces pasteryzacji jak i schtadzania przeprowadza sie w tunelach
pasteryzacyjnych.

Po ostudzeniu puszki oczyszcza sie z ewentualnych zanieczyszczen pochodzacych z wody,
a nastepnie natluszcza wazeling techniczng lub olejem parafinowym i przekazuje do
magazynu.

Kazda partia gotowego wyrobu kontrolowana jest pod katem szczelnosci i uszkodzen
mechanicznych opakowan. Sprawdzone puszki z ogorkami pakuje sie w agregatach do
pakowania, po cztery sztuki w pakiety z wykorzystaniem folii termokurczliwej.

Sporzadzanie zalewy.

Zalewe przygotowuje sie w kotle ze stali kwasoodpornej zaopatrzonym w mieszadto i ptaszcz
grzejny. Odwazong ilos¢ soli i cukru rozpuszcza sie w okreslonej ilosci wrzgcej wody.
Powstaty roztwdr zagotowuje sie, a w koncowej fazie gotowania dodaje odmierzong ilos¢
kwasu octowego o stezeniu 10% tak, aby kwasowosC¢ zalewy w gotowym produkcie
odpowiadata normom.

Przygotowanie przypraw.

Do ogorkéow konserwowych dodawane sg nastepujgce przyprawy. chrzan, czosnek, koper
oraz mieszanka przypraw skiladajaca sie z: pieprzu czarnego, majeranku suszonego,
kminku, gorczycy, lisci laurowych i ziela angielskiego. Przygotowanie przypraw polega na ich
doktadnym oczyszczeniu oraz rozdrobnieniu na mniejsze czastki. Do opakowan dozuje sie
odpowiednie porcje przypraw przygotowane wedtug wzorcowych nawazek.

Przygotowanie opakowan.

Bezposrednimi opakowaniami stosowanymi do ogérkow konserwowych sg sfoje twist — off
o pojemnosci 0,5 i 0,9 | oraz puszki metalowe, litografowane o pojemnosci 3 i 51. Puszki
przed napetnieniem myje sie w przenosnikowych urzadzeniach natryskowych, w ktorych
przechodzg kolejno trzy fazy mycia: woda, tugiem potasowym i woda, po czym osuszane sg
gorgcym powietrzem.

1.3. Opis warunkoéw technologicznych i techniczno — organizacyjnych przetworni.

Przetwérnia owocowo - warzywna jest nowoczesnym zaktadem przetworczym
spetniajacym wymagania obowiazujace w Unii Europejskiej. Zaktad stosuje system jakosci
HACCP oraz posiada certyfikat PN-1SO-9001. Pozwala to na identyfikacje i oszacowanie
skali zagrozen bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci oraz ryzyka wystapienia tych
zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapéw produkcji i dystrybucji zywnosci. Zakfad
produkuje wysokiej jakosci konserwy i marynaty warzywne i owocowe. Dystrybucja gotowych
wyrobow obejmujaca zarowno rynek krajowy jak i zagraniczny zajmujg sie specjalisci od
marketingu. Specjalnoscig zaktadu jest produkcja ogoérkow konserwowych, korniszonow
i pikli ogérkowych. Za produkt ogérki konserwowe przetwornia zostata nagrodzona medalem
JPolski Producent Zywnosci”. Sukces ten to efekt nowoczesnej technologii oraz zastuga
wysoko wykwalifikowanej kadry. Technolodzy o specjalistycznym wyzszym wyksztatceniu
wdrazajg nowe rozwigzania technologiczne wykorzystujac nowoczesne maszyny
i urzadzenia oraz profesjonalny sprzet pomiarowy. Jakos¢ produkcji potwierdzana jest przez
badania wykonywane w laboratorium. Kontrola laboratoryjna parametréw fizycznych,
chemicznych i mikrobiologicznych surowcow oraz wyrobow gotowych na réznych etapach
procesu technologicznego przebiega w sposob catkowicie zautomatyzowany.
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Zatacznik 2

Receptura ogoérkow konserwowych.

Do produkcji ogorkéw konserwowych wykorzystuje sie ogorki Swieze spetniajgce wymagania
norm, odpowiednio przygotowang zalewe i przyprawy. Zuzycie surowcdw, po uwzglednieniu
strat, na 1 tone wyrobu przedstawia sie nastepujaco:

Ogorki $wieze
Przyprawy:

e chrzan

* koper

s czosnek

* mieszanka przypraw
Zalewa

565 kg

4,2 kg
4,0 kg
2,0 kg
1,6 kg
457 kg

Do sporzadzenia 100 kg zalewy o stezeniu 1,5% nalezy przygotowad: 15 kg kwasu
octowego 10%, 0,5 kg cukru, 2,0 kg soli oraz wode potrzebng do rozpuszczenia skiadnikdéw
i otrzymania zadanej ilosci zalewy. Odmierzong ilos¢ wody doprowadza sie do wrzenia
i dodaje odwazone ilosci soli i cukru. Po doktadnym wymieszaniu cato$¢ zagotowuje sie.
W koncowej fazie gotowania zalewy dodaje sie odmierzong ilosé 10% kwasu octowego.
Ogorki konserwowe pakuje sie w metalowe puszki litografowane o masie netto 3 kg. Ogérki
do celéw transportowych pakuje sie w pakiety po cztery puszki z wykorzystaniem folii
termokurczliwej w agregatach do zawijania.

Zatacznik 3

Wymagania dla gotowego produktu
zgodnie z normg PN-A-77801.( wycigg)

Lp. Cechy

Wymagania

Klasa | Klasa Il

3 4

Wyglad zewnetrzny
-ogorkow

powierzchnia wolna od uszkodzen mechanicznych i plam
chorobowych; lekkie otarcie brodawek nie stanowi wady;
dopuszcza sig ogorki z wadami powierzchni na kazde 10 sztuk
w jednostce opakowania, nie wiecej niz

2 ( 4

mozliwie proste; dopuszcza sie ogorki z wadami ksztattu
w stosunku do liczby sztuk w jednostce opakowania, % nie wigcej
niz

15 \ nie normalizuje sie

barwa ogoérkéw na powierzchni oliwkowozielona z
dopuszczalnymi biatymi przebarwieniami

-zalewy

barwa jasnozotta; klarowna z lekka opalizacja, dopuszcza sie
osad pochodzacy z przypraw

Konsystencja i przekroj
poprzeczny

ogorki jedrne, chrupkie na przekroju poprzecznym widoczne stabo
wyksztalcone nasiona

dopuszcza sie ogoérki o stabej
konsystencji i ze szczelinami
w komorze nasiennej

3 | Smak i zapach

kwasno — stodki z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw;
bez posmakow i zapachéw obcych

Wielkos¢ ogorkéw, cm
-dtugosé

6,0-11,0

4 | -$rednica mierzona na
przekroju poprzecznym
W najszerszym migjscu

do 4,5
ale nie wiecej niz potowa diugosci ogdrkéw

Kwasowos$¢ ogoélna w
przeliczeniu na kwas
octowy, % (m/m), w
granicach

05-10
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6 Chlorek sodu, % (m/m), nie 15
wiecej niz '
Stosunek masy ogoérkéw
7 odcieknietych do 45
deklarowanej masy netto,
% (m/m), nie mniej niz
Szczelnos¢ opakowan
8 hermetyczny 31 szczelne
Trwatos¢ oznaczona
9 g?;,?g&a%ﬁé brak zmian op::-zkowania i cgch organoleptyoznych produktu
w opakowaniach w poréwnaniu z probka nietermostatowang
hermetycznych
Liczba bakterii tlenowych
10 | mezofilnych w 1 ml zalewy, 20
nie wiecej niz
Drozdze, plesnie i bakterie -
B beztlenow?e w1 ml nieobecne
Zatacznik 4
Wyniki badan laboratoryjnych probki ogorkéw konserwowych.
Lp. Cechy Wynik badania
— powierzchnia ogérkéw nie uszkodzona, 1 na 10 sztuk
o0gorkéw z plamami chorobowymi,
1 | wyglad zewnetrzny ogérkow - 10% ogorkéw w jednostce opakowania posiada wady
ksztaltu,
— barwa ogorkow oliwkowozielona, bez przebarwien
2 | wyglad zewnetrzny zalewy barwa jasnozétta, klarowna, bez osadu
konsystencja i przekrgj . . .
3 poprzeczny ogorki jedrne i chrupkie
4 | smak i zapach smak kwasno — stodki, wyczuwalny zapach kopru
5 | dlugos¢ ogérkow w cm min dtugos¢ 7,0, max dtugosc¢ 9,5
6 | $rednica ogorkow w cm max Srednica 3,5
7 | kwasowos$¢ ogdlna w % 0,9
8 | chlorek sodu w % 1,5
stosunek masy ogorkow
9 | odcieknietych do deklarowanej 50
masy netto w %
10 | szczelnos¢ opakowan szczelne
opakowanie bez zmian, cechy organoleptyczne produktu
11 | préba termostatowa zachowane
12 liczba bakterii tlenowych 12
mezofilnych w 1 ml zalewy
13 liczba drozdzy, plesni i bakterii 0
beztlenowych w 1 ml
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Zalacznik 5

Procedura monitorowania i kontroli produkcji ogorkéw konserwowych.

Procedura Czestotliwosé L
. . N . Osoba Metoda i miejsce
Lp. mo_mtorowqma mopltorowqma odpowiedzialna pomiaru
i kontroli i kontroli
W chwili dostawy
kazdej partii Magazynier Pomiar masy, magazyn
. surowca
Kontrola masy i Kazdorazowo przed
1 | jakosci ogorkow rzekazaniem % o Pracownik dziatu Ocena wizualna, poza
przeznaczonych pm dukeii obrébki wstepnej halg produkgji
do produkcji P J
Ocena organoleptyczna
Wyrywkowo Laborant i fizykochemiczna,
laboratorium
Kontrola czasu
5 moczenia Kazda partia Pracownik dziatu Ocena wizualna, zbiorniki
ogorkéw w zimnej | ogdrkow produkciji Z zimng wodg
wodzie
3 Eogrt;%ﬁ Czoyésé;::' Kazdorazowo dla Operator Ocena wizualna, myjki na
m%rcia P wsadu myjki P hali produkcji
Kontrola
Odczyt na termometrze ,
4 itir::gatury wody Dla kazdej partii Operator odczyt z zegara, hala
blanszowania produkcji
Kontrola diugosci Obserwacja pracy
5 | iszerokosci Dla kazdej partii QOperator sortownikow na hali
ogorkow produkgji
Kontrola jakosci Badania fizykochemiczne
6 | wody uzytej do 1 raz w miesigcu Laborant i mikrobiologiczne,
zalewy laboratorium
gﬁggﬁ:ﬁgﬁgle Pomiar ilosci kwasu
7 zaodnie z WY | Kazdorazowo Brygadzista octowego, cukru, soli
regc epturg i wody, hala produkgji
Kontrola . .
. Pracownik dziatu Odczyt na termometrze,
B Z’E\?;atury Kazdorazowo produkcji hala produkgiji
Kontrola .
. . Pomiar pehametryczny,
9 ;\;a;aes\;;wosm Kazdorazowo Laborant laboratorium
Kontrola jakosc Kazdorazowo g::é:s:vcr;ilk dziatu S%%r:j\( I:\:}.rinzualna, hala
10 | i czystosci Ocena organoleptyczna
przypraw Wyrywkowo Laborant laboratorium
Kontrola masy
i stopnia .
11 | rozdrobnienia Kazdorazowo Brygadzista Ppmlalr m?ﬁ" oce;ak .
przypraw zgodnie wizualna, hala produkcji
Z recepturg
Kontrola wsadu
opakowan .
12 | zgodnie z Kazdorazowo Operator Pomiar masy, hala
- produkc;ji
wymaganiami
normy
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Kontll'ola . Kazdorazowo dla Obserwacja pracy
prawidtowosci . - :

13 zamykania danej partii Operator zamykarki do puszek,
opakowah opakowan hala produkcji
Kontrola
: Odczyt na termometrze,
14 temperatunl,f Co 5 minut Operator przy pasteryzatorze
pasteryzacji
Kontrola czasu . Odczyt na zegarze, przy
15 pasteryzadj Kazdorazowo Operator pasteryzatorze
Kontrola
temperatury . Odczyt na termometrze,
16 schtadzania Kazdorazowo Operator przy sekcji chtodzenia
produktu
17 Kontrola c;zystosm Kazdorazowo Pracowrllk dzialu Ocena vy:lzualna, hala
opakowan produkgiji produkgiji
Kontrola Odczyt na termometrze
18 | parametrow 2 razy dziennie Magazynier i na higrometrze,
magazynowania magazyn
Kontrola czystosci . . . Ocena wizualna,
19 magazynu 1 raz dziennie Magazynier magazyn
Badania organoleptyczne,
20 Kontrola jakosci Dla kazdej partii Laborant ‘flzykoch‘emlc‘zne
gotowego wyrobu | gotowego wyrobu i mikrobiologiczne,
laboratorium
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Ocenie podlegaly nastepujace elementy pracy egzaminacyjnej:

V.
V.
VI.
VII.
VIII.

Tytut pracy egzaminacyjne,.
Zatozenia.

Wykaz ilosciowy surowcéw, dodatkdw oraz opakowan jednostkowych i
zbiorczych.

Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkgciji.

Wykaz badan laboratoryjnych.

Schemat blokowy produkcji ogérkéw konserwowych.

Wykaz etapdw oraz metod pomiaru i kontroli monitorowanych przez operatora.
Praca egzaminacyjna jako catos¢.

Ad. I. Tytut pracy egzaminacyjnej

Tytut

pracy egzaminacyjnej powinien odnosi¢ sie do produkcji ogorkéw

konserwowych. Zdecydowana wiekszos¢ zdajgcych sformutowata tytut w sposob
poprawny. Tytuly niektérych prac, choC poprawne merytorycznie byly zbyt
rozbudowane, zawieraty informacje, ktore powinny by¢ uwzglednione w zatozeniach
do projektu.

Poprawnie sformutowany tytut — Przyktad 1

Emmd ...... #fa‘ﬁ”:z{?nmﬁm ....... a’@ﬁaij ....... F.m.::{u&ura'......._&-_:fnm
........ o janmmmowjiﬁ@r{{ ..,I,.....u......rm:fﬁakﬂ‘,.o..,m&c

............... gm%vamn;u

Poprawnie sformutowany tytut — Przykfad 2

L%aﬁgld; mm;ﬁ P m&mgmﬁa ..... ... wmanffm

f!rﬂmewm

Poprawnie sformutowany tytut — Przyktad 3

(pm{tkkmmq‘xfmc ...... 20AK4 38 b-*-] pradmko e, Llon..
Iw;macr egzamin
%mlm-.i Jonsecroihh. ;fm-g kl.msz L Fmﬂwh 0. maft.
":r]ug ot deind 000 = LA HORANRy . 2p0dnl .. Qb%‘:f.‘lﬁffﬂ.?#‘—
PﬂMmeMEI ................ b A S A B s A YR R e v

Ad. ll. Zatozenia

Z tym elementem pracy zdajgcy mieli problemy. Zatozenia sg to niezbedne
informacje o charakterze danych, wynikajgce z tresci zadania i dokumentacji do
zadania, wypisane w postaci zwieztej.
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W wielu pracach byly przepisane duze fragmenty opisu procesu produkciji ogérkow
marynowanych. Zdajacy zapominali czesto podac¢ informacje o recepturze
obowigzujacej w zaktadzie (lub wymieni¢ surowce uzyte do produkcji).
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Ad. lll. Wykaz ilosciowy surowcéw, dodatkéw oraz opakowan jednostkowych
i zbiorczych

Wiekszos¢ prac zawierata poprawnie wyliczong iloS¢ surowcow podstawowych,
natomiast pomijano obliczenia lub podawano btedne wyniki zwigzane z iloscig zalewy
i jej sktadnikdw. Zdajacy mieli duze problemy z uktadaniem i rozwigzywaniem
proporcji. Czestym btedem byto pomijanie wody, jako sktadnika zalewy oraz nie
uwzglednianie jednostek przy podawanych wynikach obliczen.

Prawidtowe rozwigzanie — Przyktad 1
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Ad. IV. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkciji

Zdecydowana wiekszo$¢ zdajgcych nie miata probleméw z poprawnym
wymienieniem maszyn i urzadzeh do produkcji ogorkow konserwowych.
W niektorych pracach nazwy maszyn podawane byly nieprecyzyjnie.
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Ad. V. Wykaz badan laboratoryjnych

W tym obszarze nalezato okreslic rodzaj badan, czyli: organoleptyczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne lub wymieni¢ wszystkie cechy z zatgcznika 3
(kolumna 2). Zdajacy mieli problemy z poprawng formg poréwnania wynikéw badan
laboratoryjnych z norma. Najczes$ciej robili to przepisujac cate zataczniki 3 i 4
(wkgcznie z klasg Il, co byto btedem). Bardziej czytelna byta forma poréwnania
tabelarycznego z adnotacjg zgodnosci poszczegdlnych parametrow. Wniosek z tej
oceny, ze badana probka spetnia wymagania zawarte w normie byt pominiety w wielu
pracach.

Poprawne rozwigzanie — Przyktad 1
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Ad. VI. Schemat blokowy produkcji ogérkéw konserwowych

Wiekszos¢ zdajacych przedstawita proces produkcji ogorkdw konserwowych
w postaci schematu blokowego uwzgledniajgc wymagane parametry w danych
etapach procesu technologicznego (temperatura i czas), zachowujgc wtasciwg
kolejnos¢ operacji. Najczesciej wystepujgcym btedem byto pominiecie etapow
pomocniczych (wyodrebnionych z etapéw gtdéwnych), np.: przygotowanie opakowan,
zalewy, przypraw. W niektérych pracach zdajacy w schemacie blokowym umieszczali
maszyny i urzadzenia niezbedne do produkcji, zamiast operacji i procesow
jednostkowych. Trudnym elementem pracy okazato sie wyznaczenie krytycznych
punktéw kontroli CCP przy witasciwych etapach (wstepna ocena surowca lub
sortowanie wstepne, blanszowanie, pasteryzacja, chtodzenie, magazynowanie,
przygotowanie zalewy). Zaznaczano przypadkowe etapy, co wskazuje na nie
rozroznianie poje¢ CCP i CP.

Poprawne rozwigzanie — Przykfad 1
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Ad. VII. Wykaz etapéw oraz metod pomiaru i kontroli monitorowanych przez
operatora

W tym obszarze zdajacy najczesciej przepisywali czesC zatgcznika 5 dotyczacag
pracy operatora. Jednak ta forma opracowania wskazuje na niezrozumienie
polecenia nr 7. Nalezato, bowiem sporzadzi¢ wykaz etapow, czyli np. mycie,
blanszowanie, kalibrowanie itd. oraz okresli¢ tylko metody oceny np.. ocena
wizualna, odczyt na termometrze, obserwacja itd.. Bledem byto przepisywanie catej
tabeli z zatgcznika 5 bez zadnej selekciji.
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Forma i zapisy zawarte w powyzszej tabeli sg najbardziej merytorycznie wiasciwym
sposobem opracowania tego elementu pracy egzaminacyjnej.
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Ad. VIII. Praca egzaminacyjna jako catos¢

Prace byly w wiekszos$ci przejrzyste w strukturze, logiczne w tresci i poprawne pod
wzgledem terminologicznym i merytorycznym. Najwiecej probleméw przy
sprawdzaniu sprawiaty prace pisane w formie wypracowania bez uwzglednienia
logicznej struktury wynikajacej z polecen do zadania. Prace te byly obszerne
objetosciowo, jednak czesto ich warto§¢ merytoryczna byfa niewielka. Nalezy zwrdcic
uwage na dokfadne czytanie polecen w zadaniu egzaminacyjnym, zrozumienie ich
tresci i uwzglednienie ich wszystkich elementéw. Z zatgcznikow nalezy korzystaé
wybierajgc z nich tylko potrzebne informacje (selekcja), a nie przepisywac w catosci.

Strona 24 z 24



