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e, Organizacia i nadzorowanie produkeji wyrobéw spozywczych
waitiag: 116
Numer zadania: (1
Kod arkusza: T.16-01-1 806
Elementy podlegajgce ocenie/kryteria oceny
Lp- Uwaga!
Dopuszcza sig inne sformutowania poprawne merytorycznie
.1 Rezultat 1: Zapotrzebowanie ilosciowe na surowce i dodatki potrzebne do
: wyprodukowania 300 kg krowek wyborowych
Zapisane (z uwzglednieniem jednostki lub bez adekwatnie do jednostki)
R.1.1 mleko zageszczone o zawartosci 70% suchej masy - 146,4
R.1.2 cukier - 1134
R.1.3 syrop skrobiowy - 56,4
R.1.4 masto - 13,5
R.1.5 |wanilina - 0,12
R.2 Rezultat 2: Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji krowek wyborowych
Zapisane
R.2.1 Przesiewacz
R.2.2 Kosz zasypowy
R.2.3 Zbiornik zlewowy
R.2.4 Waga automatyczna
R.2.5 Wyparka prézniowa
R.2.6 Wanienka
R.2.7 Stot karmelarski lub chfodniczy
R.2.8 Watkownica stotowa
R.2.9 N6z tarczowy
R.2.10 |Pakowaczka automatyczna
R.3 Rezultat 3: Porownanie wynikéw badan probki krowek w dniu produkcji z
' wymaganiami dla gotowego wyrobu wraz z wnioskiem koncowym
Zapisane (uwzgledni¢ inne zapisy wskazujgce na spelnienie wymagari)
R.3.1 ksztatt i wyglad zewnetrzny - zgodny z wymaganiami normy
R.3.2 smak i zapach - niezgodny z wymaganiami normy
R.3.3 konsystencja - zgodna z wymaganiami normy
R.3.4 |zawarto$¢ suchej masy - zgodna z wymaganiami normy
R.3.5 |zawartosé tuszczu - zgodna z wymaganiami normy
R.3.6 zawartos¢ cukrow ogotem - zgodna z wymaganiami normy
R.3.7  |zawartosc¢ cukrow redukujgcych - niezgodna z wymaganiami normy
R.3.8 |zawarto$¢ popiotu - zgodna z wymaganiami normy
R.3.9 Whniosek ogolny dotyczacy jakosci krowek - wszystkie wymagania zostaty spetnione z
wyjatkiem smaku i zapachu oraz zawartosci cukréw redukujgcych, ktdre przekraczajg norme.
R.4 Rezultat 4: Wykaz wad krowek z przyczynami ich powstania
Zapisane
R.4.1 wada - zjelczaly smak
R.4.2 przyczyna zjelczenia - zbyt wysoka temperatura przechowywania lub zjeiczate masto
R.4.3 wada - wilgotna lub lepigca sie powierzchnia
R4.4 przyczyna lepigcej powierzchni - zbyt duza ilos¢ syropu skrobiowego lub zmiany temperatury
- podczas przechowywania
R.4.5 |wada - niejednolita, gruzetkowata konsystencja/struktura
R.4.6  |przyczyna niejednolitej konsystencji - podwyzszona kwasowos¢ mleka lub kwasne mleko
R.4.7 wada - ciemna barwa cukierkéw
R.4.8 przyczyna ciemnej barwy - za wysoka temperatura gotowania
R.5 Rezultat 5: Schemat technologiczny produkcji krowek wyborowych
Zapisane (uznac inne tozsame terminy poprawne technologicznie)
R.5.1  Jocena surowcéw
R.5.2 odmierzanie lub odwazanie surowcow
R.5.3 gotowanie masy w temperaturze 116°C przez 15 minut
R.54 |chlodzenie masy w temperaturze 40°C przez 2 godziny
R.5.5 splaszczanie lub watkowanie masy do 12 mm
R.5.6 krojenie masy, lub formowanie cukierkéw, lub rozcinanie
R.5.7 pakowanie w opakowania bezposrednie
R.5.8 pakowanie w opakowania posrednie
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R.5.9 pakowanie w opakowania zbiorcze

R.5.10 |magazynowanie/przechowywanie w temperaturze 16-18°C, wilgotnosci 75%
Rezultat 6: Zapotrzebowanie iloSciowe na opakowania jednostkowe, posrednie i

R.6 zbiorcze z uwzglednieniem 2% strat, potrzebne do zapakowania 300 kg krowek

wyborowych
Zapisane z jednostka lub bez

R.6.1 opakowania jednostkowe — etykieta, podktadka lub papierek parafinowy

R.6.2 opakowania posrednie - torebki celofanowe

R.6.3  Jopakowania zbiorcze - kartony lub pudetka

R.6.4  Jopakowania jednostkowe z uwzglednieniem 2% strat - 20400

R.6.5 opakowania posrednie z uwzglednieniem 2% strat - 1275

R.6.6 opakowania zbiorcze z uwzglednieniem 2% strat - 128




