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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych

umiejetnosci z kwalifikacji T.16. Organizacja i nadzorowanie

produkcji wyrobow spozywczych

Zaplanuj produkcje mlecznych butek drozdzowych z 200 kg maki pszennej typ 500.

Oblicz zapotrzebowanie ilosciowe na poszczegolne surowce (przy zatozeniu, ze wzigto

200 kg maki typ 500) oraz catkowita mase surowcow w kg.

Opracuj kalkulacje kosztow poszczegdlnych surowcow oraz catkowity koszt wszystkich

SUrowcow.

Wykonaj pozostate obliczenia technologiczne, to znaczy oblicz:

a) wielko$¢ nawazki, czyli masg¢ kesa przed wypiekiem wiedzac, ze ubytek masy ciasta
podczas wypieku (upiek) wynosi 10%, a gorace pieczywo bezposrednio po wypieku
wazy 51,3 g;

b) ilo$¢ mlecznych butek drozdzowych wyprodukowanych z 200 kg maki pszennej
typ 500;

c) wielko$¢ ubytku masy pieczywa podczas stygniecia i przechowywania (ususzke),
wiedzac, ze do konsumenta trafiajg butki o masie 50 g. Wynik podaj w (@) i (%);

d) ilo$¢ opakowan jednostkowych i zbiorczych potrzebnych do zapakowania
wyprodukowanych butek.

Sporzadz zestaw maszyn i1 urzadzen niezbgdnych do produkcji z zachowaniem kolejnosci

poszczegolnych etapodw produkcji.

Opracuj projekt etykiety na woreczki z folii polipropylenowej, ktore stanowig

opakowanie jednostkowe. Etykieta powinna zawiera¢: nazwe¢ 1 adres producenta

(przyjmij je dowolnie), nazwe wyrobu, mas¢ netto, sklad surowcowy, date produkcji

(przyjmij date egzaminu), dat¢ minimalnej trwatosci (nalezy spozy¢ przed DD-MM-

RRRR); dla butek drozdzowych pakowanych sg to 2 dni).

Narysuj schemat blokowy produkcji mlecznych butek drozdzowych z uwzglednieniem

parametrow istotnych dla procesu produkcji, z zaznaczeniem krytycznych punktow

kontroli (CCP) zgodnie z systemem HACCP.

Uwaga! Obliczenia podaj z doktadnoscig do czesci dziesigtych.

Receptura na mleczne bulki drozdzowe

Surowce llosé [g]
maka pszenna typ 500 1000
jaja—2 szt. 100
mleko - o gestosci 1030 g/I 470
droidze 80
cukier 20
margaryna 40
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Opis procesu technologicznego

Surowce przyjmowane do zaktadu sy doktadnie oceniane, poniewaz ich jakos¢ decyduje
o jakosci wyrobu koncowego. Proces technologiczny rozpoczyna sie od przygotowania
surowcow. Maka przesiewana jest za pomocg przesiewacza odsrodkowego, jaja
dezynfekowane naswietlaczem bakteriobdjczym z lampami UV, mleko podgrzewane do temp.
40°C, drozdze rozpuszczane w niewielkiej ilosci cieptego mleka (mleczko drozdzowe),
margaryna rozpuszczana i studzona, cukier dodawany do masy jajowej podgrzewanej do
temp. ok. 30°C. Do podgrzewania wykorzystuje sie kuchenke gazowgq. Tak przygotowane
surowce dozowane sg do dziezy. Proces miesienia odbywa sie w miesiarce z miesidtem
spiralnym przez okoto 15 minut. Nastepnie ciasto poddaje sie fermentacji w komorze
fermentacyjnej przez okoto 50 minut w temp. 32°C. Po rozroscie wstepnym ciasto trafia do
dzielarki celem podziatu na kesy pierwotne. Po podziale i krétkim rozroscie, kesy pierwotne sg
ponownie dzielone na 30 keséw wtérnych oraz formowane w dzielarko-formierce.
Uformowane kesy ciasta przekazywane sg do komory fermentacyjnej, gdzie przez okoto 30
minut, w temp. 35-40°C, wilgotnosci wzglednej od 75 do 90% odbywa sie fermentacja
koricowa. Przed wsadzeniem do pieca kesy spryskiwane sg lekko ostodzong wodg,
wykorzystuje sie do tego aparat natryskowy. Wypiek odbywa sie w piecu wdzkowym
konwekcyjnym. W poczatkowej fazie wypieku kesy ciasta poddaje sie zaparowaniu. Wypiek
odbywa sie w temp. 200-240°C, trwa okoto 10-15 minut. Po wypieku i schtodzeniu butki
pakowane sg recznie, po 4 sztuki w opakowania jednostkowe (woreczki z folii
polipropylenowej) zaopatrzone w etykiete identyfikujgcg wyrdb i producenta. Nastepnie
wktadane sg do skrzynek, w kazdej miesci sie 30 sztuk opakowan jednostkowych. Skrzynki
stanowig opakowania zbiorcze, ktdre przekazywane sg do magazynu, a nastepnie do dalszej
dystrybucji.

Cennik surowcow

Surowce Jednostka miary surowca Cena [z1]
maka pszenna typ 500 kg 1,6
jaja -1 sztuka 50 g 0,7
mleko o gestosci 1 030 g/l litr 2,4
drozdze prasowane kg 8,0
cukier kg 1,9
margaryna kg 7,2
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega 6 rezultatow:

— Zapotrzebowanie surowcowe.

— Kalkulacja kosztédw poszczegdlnych surowcdéw oraz catkowity koszt.

— Obliczenia technologiczne - pozostate:

©)

©)

wielko$¢ nawazki kesa (masa kesa przed wypiekiem);

liczba mlecznych butek drozdzowych wyprodukowanych z 200 kg maki
pszennej typ 500;

wielko$¢ ubytku masy pieczywa podczas stygniecia i przechowywania
(ususzka), wynik nalezy podac w (g) i (%);

liczba opakowan jednostkowych i zbiorczych potrzebnych do zapakowania
wyprodukowanych butek.

— Zestaw maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji z zachowaniem kolejnosci

poszczegblnych etapéw procesu produkcji.

— Projekt etykiety na woreczki z folii polipropylenowej, ktére stanowig opakowanie

jednostkowe.
— Schemat blokowy produkcji mlecznych butek drozdzowych z uwzglednieniem

parametréw istotnych dla procesu produkcji, z zaznaczeniem krytycznych punktéw
kontroli (CCP) zgodnie z systemem HACCP.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Zapotrzebowanie surowcowe i kalkulacja kosztéw poszczegdinych surowcéw oraz catkowity koszt.

.. Zapotrzebowanie Kalkulacja kosztow
Nazwa llos¢ receptury na
. surowcowe surowcowych
surowca mleczne butki [g] - - - - - -
Obliczenia | Wynik [kg] | Obliczenia Wynik [zf]
Razem Razem
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Obliczenia technologiczne — pozostate

Nawazka
(masa kesa przed wypiekiem)

[g]

Liczba mlecznych butek
drozdzowych
[szt.]

Ususzka
(ubytek masy podczas
stygniecia i przechowywania)

[g]

Ususzka
[%]

Liczba opakowan
jednostkowych
[szt.]

Liczba opakowan zbiorczych
[szt.]
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Zestaw maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji z zachowaniem kolejnoSci
poszczegolnych etapow procesu produkcji

Projekt etykiety na woreczki z folii polipropylenowej, ktore stanowia opakowania
jednostkowe
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Schemat blokowy produkcji mlecznych bulek drozdzowych z uwzglednieniem

parametrow istotnych dla procesu produkcji, z zaznaczeniem Krytycznych punktow
kontroli (CCP) zgodnie z systemem HACCP
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego beda uwzglednia¢:

wykaz iloSciowy i jakosciowy poszczegdlnych surowcdw, tzn. maki pszennej, cukru, jaj,
mleka, margaryny oraz drozdzy niezbednych pod produkcji zaplanowanej ilosci
mlecznych butek drozdzowych;

catkowita mase surowcéw obliczong na podstawie wykazu ilosciowego;

koszt poszczegdlnych surowcdw okreslony na podstawie cennika oraz wykazu
ilosciowego;

koszt catkowity wszystkich surowcéw pobranych do produkcji;

mase kesa ciasta przed wypiekiem;

liczbe mlecznych butek drozdzowych;

wielkos¢ ususzki w g i %;

ilos¢ opakowan jednostkowych i zbiorczych;

wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji, zapisany w kolejnosci etapéw
produkgcji;

informacje zawarte na projekcie etykiety na woreczki z folii polipropylenowej: nazwa,
adres producenta, nazwa produktu, masa netto, sktad surowcowy, data produkcji, data
przydatnosci do spozycia;

czynnosci i parametry technologiczne zawarte w schemacie blokowym produkgji;
zaznaczone na schemacie blokowym Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP).

Umiejetnosci sprawdzane testem praktycznym:

1. Organizowanie produkcji wyrobéw spozywczych

2) Planuje procesy produkcji wyrobéw spozywczych;

4) Postuguje sie dokumentacjg technologiczng i normami w produkcji wyrobdéw

spozywczych;

5) Dobiera operacje i procesy stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych;
7) Dobiera i obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w procesach przetwodrstwa

zZywnosci;

2. Nadzorowanie produkcji wyrobdéw spozywczych

2) Monitoruje przebieg produkcji wyrobéw spozywczych pod katem zgodnosci z

systemami zapewnienia jakosci;

11) Rozlicza zuzycie surowcéw, poétproduktow, dodatkédw do zywnosci i materiatdw

pomocniczych;

12) Okresla wydajnos¢ produkcji wyrobéw spozywczych.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji T.16. Organizacja i nadzorowanie produkcji
wyrobow spozywczych moga dotyczy¢ sporzadzania i wypetniania dokumentacji techniczno-
technologicznej oraz laboratoryjnej, miedzy innymi:
— wykazu surowcéw, dodatkéw i materiatéw pomocniczych;
— wykazu maszyn i urzadzen, srodkow transportu wewnetrznego;
— harmonogramoéw produkcji w postaci schematu blokowego, tabel, grafikéw produkcji;
— obliczen dotyczacych zuzycia surowcéw, poétproduktédw i materiatdw pomocniczych
oraz wydajnosci produkcji;
— planu zagospodarowania produktéw ubocznych i odpaddw;
— planéw monitorowania i podejmowania dziatan korygujgcych wystepujacych
procesach produkcyjnych;
— raportéw produkcji, dziennikéw technologicznych, dokumentacji magazynowej;
— planéw badan laboratoryjnych dla okreslonego wyrobu gotowego lub procesu
produkcyjnego;
— wykazu sprzetu, odczynnikdw laboratoryjnych niezbednych do wykonania badan
laboratoryjnych;
— obliczen laboratoryjnych dotyczagce nawazek, stezen, wyniku oznaczenia
laboratoryjnego;
— sprawozdania laboratoryjnego, dziennikéw laboratoryjnych, protokotéw, wnioskow
— oceny jakosci wyrobu gotowego na podstawie wynikdéw badan i przepisow;
— interpretacji przedstawionych przepisdw sanitarno-epidemiologicznych iochrony
srodowiska dotyczgcych badania zywnosci.
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