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Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich
T.47

01
T.17-01-01_01_zo

Wersja arkusza: Z0

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Lp. Dopuszcza sig inne sformufowania pod warunkiem poprawnosci merytorycznej
R.1 Rezultat 1: Wykaz ilosciowy surowcow i dodatkow niezbgdnych do wyprodukowania 2,4 tony lodow
: smietankowych w polewie czekoladowej - Tabela 1
zapisane
R.1.1 Imlck() o zawartoscl thuszczu 3.2% [ub mleko 3.2% tluszczu [ubh mleko 3.2%: 454,32
R.1.2 |mzlsh) o zawartoscl thuszczu 82% [ub masto 82% ttuszczu lub masto: 272,76
R1.3 [mleko w proszku odttuszczone [ub mleko w proszku: 217,80 lub 217.8
R.14 cukier: 384,00 lub 384
R.1.5 stabilizator: 7,20 lub7.2
R.1.6  |woda pitna lub woda: 1050.24
R1.7 czekolada: 120,00 lub120
R.1.8 jednostki dla masy: kg
R.1.9 jednostki dla objetosci: |
R.2 Rezultat 2: Przyporzadkowanie metod analitycznych do oznaczania wybranych cech fizykochemicznych
lodow w polewie czekoladowej - Tabela 2
Zapisane
R.2.1 zawartos¢ cukru: metoda Bertranda lub Bertranda
R.2.2  Jzawartosc suchej masy: metoda suszenia w 102°C [ub suszenia
R.2.3 zawartos¢ tuszczu: metoda Gerbera lub Gerbera
R.2.4  Inapowietrzenie: metoda objetosciowa [ub objetosciowa
R.2.5 |kwasow0éé lodow: metoda miareczkowania [ub miareczkowania
R3 Rezultat 3: Raport z badan laboratoryjnych probki lodow smietankowych w polewie czekoladowej - Tabela
3
zapisane
R.3.1 zawartos¢ tluszezu (%): zgodna lub Z
R.3.2 zawartos¢ suchej masy (%): zgodna lub Z
R.3.3 zawartos¢ cukru (sacharozy) (%): zgodna lub Z
R.3.4  Jkwasowosé ("SH): niezgodna
R.3.5 |napowietrzenie (%): zgodna
R.3.6  Jzawartos¢ otowiu (mg/kg): zgodna
R.3.7 zawartos¢ zelaza (mg/kg): zgodna
R.3.8  |barwa: niezgodnalub N
R.3.9 struktura i konsystencja: niezgodna
R.3.10 Jzapach iSl‘l‘I&_lkZ zeodny /zeodna
R4 lﬁ&mat 4: Schemat blokowy produkcji lodow smietankowych w polewie czekoladowej
’ z uwzglednieniem parametrow technologicznych
Zapisane
R.4.1 1. woda pitna lub woda
R.4.2 2. cukier
R.4.3 3. masto
R.4.4 4. pasteryzowanie 85°C, 20 s lub pasteryzacja 85°C, 20 s
R.4.5 5. homogenizowanie lub homogenizacja 18 MPa
R.4.6 6. dojrzewanie 2-2.5h /oodz
R.4.7 7. formowanie lodow /kostek lodowych
R.4.8 8. czekolada
R.4.9 9. hartowanie -30°C do -35°C
R.4.10

1 (). magazynowanie -ZSD(; do -4{)°g

Rezultat 5: Wykaz maszyn i urzadzen do produkci-i lodow smietankowych w polewie czekoladowej z

i uwzglednieniem kolejnosci wynikajacej z procesu technologicznego
zapisane
R.5.1 zbiornik procesowy
R.5.2 |mikser
R.5.3 automatyczny dozownik wagowy
R.5.4 Jagregat plytowy lub pasteryzator plytowy lub pasteryzator
R.5.5 Jhomogenizator
R.5.6 |zbiornik do dojrzewania lub zbiomik z ptaszczem wodnym [ub zbiornik
R.5.7 frezer
R.5.8  |maszyna formujaco-pakujaca
R5.9 |tunel hartowniczy z przenosnikiem ptytowym [ub tunel hartowniczy lub przenosnik ptytkowy
R.5.10 Iu wzgledniona kolejnos¢ maszyn i urzadzen wynikajaca z procesu technologicznego




