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CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejk¢ z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:
swoOj numer PESEL*,

— oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

— numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos przez podniesienie rgki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Zapoznaj si¢ z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespolu
nadzorujacego.

Po wuzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajac z Receptury na kréwki wyborowe, Opisu procesu technologicznego, Wymagan jako$ciowych dla
krowek oraz Wynikéw badan laboratoryjnych probek krowek wyborowych, zaplanuj produkcje
300 kilogramo6w krowek wyborowych.

Sporzadz nast¢pujace dokumenty:
— zapotrzebowanie ilosciowe na surowce i dodatki potrzebne do wyprodukowania 300 kg krowek
wyborowych — wypenij Tabelg 1,
— wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do realizacji zaplanowanej produkcji krowek,
— poroéwnanie wynikow badan probki kréwek w dniu produkcji z wymaganiami dotyczacymi gotowego
wyrobu zakonczone sformutowaniem wniosku koncowego co do jakosci krowek i spelnienia wymagan
— Tabela 2,

— wykaz wad kréwek wraz z przyczynami ich powstania — wypelnij Tabele 3,

— schemat technologiczny produkcji krowek z uwzglednieniem parametrow poszczegdlnych operacji od
momentu przyjecia surowca do magazynowania,

— wykaz ilo$ciowy opakowan jednostkowych, posrednich i zbiorczych z uwzglednieniem 2% strat,
potrzebnych do zapakowania 300 kg krowek wyborowych — wypelnij Tabele 4.

Wszystkie formularze do wypetnienia s3 zamieszczone w Arkuszu egzaminacyjnym.

Opis procesu produkcji krowek

W zaktadzie produkcji cukierniczej produkowane sa pomadki mleczne: irysy, toffi, kréwki oraz wodne —
suguski. Pomadki to wyroby cukiernicze wyprodukowane z masy pomadkowej lub mlecznej z dodatkiem
substancji nadajacych cechy organoleptyczne. W zalezno$ci od uzytych do produkcji surowcdéw mozna je
podzieli¢ na pomadki wodne i mleczne. Pomadki mleczne produkuje si¢ z dodatkiem mleka lub jego
przetworéow. Krowki sg pomadkami mlecznymi o konsystencji migkkiej, z charakterystyczng ciagnaca
"tezka", tj. poiptynng likworowo-mleczng masa, bedaca swoistym nadzieniem cukierkdw.

Gltéwnymi surowcami do produkcji kréwek sa: mleko zaggszczone, cukier bialy, syrop skrobiowy, masto
oraz wanilina. Surowce przed wykorzystaniem w procesie produkcji poddawane sg ocenie organoleptyczne;,
a nastepnie odwazane lub odmierzane wedtug ilosci przewidzianej w recepturze krowek.

Dostarczony do zaktadu cukier poddawany jest oczyszczaniu z zanieczyszczen stalych w przesiewaczach
1 zanieczyszczen ferromagnetycznych w elektromagnesach. Oczyszczony cukier przekazywany jest do kosza
zasypowego. Syrop skrobiowy dostarczany jest w beczkach, ktére po umyciu podgrzewane sa do 60°C,
w celu tatwiejszego oprdznienia do zbiornika zlewowego. Dostarczone do produkcji masto poddawane jest
analizie jakosciowej. Uzycie masta zjetczalego moze spowodowaé otrzymanie krowek o zjelczatym
posmaku.

Ilo$¢ syropu skrobiowego ma wptyw na konsystencje kréwek. Zbyt duza ilo$¢ tego surowca przyczynia si¢
do otrzymania kréwek, ktorych powierzchnia jest wilgotna, lepiagca si¢. Cukier, waniling i masto dozuje si¢ za
pomoca wag automatycznych. Mleko uzyte do produkcji pomadek musi by¢ dobrej jakosci. Uzycie mleka
o podwyzszonej kwasowosci powoduje, ze struktura krowek jest niejednorodna, gruzetkowata.
Po odmierzeniu, sktadniki laczy si¢ 1 tak przygotowang masg¢ gotuje si¢ w wyparce prozniowe]
w temperaturze nie wyzszej niz 116°C przez 15 minut. Przekroczenie temperatury gotowania powoduje
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powstanie ciemnego zabarwienia oraz uzyskanie przypalonego posmaku cukierkow. Nastepnie spuszcza si¢
ugotowang mas¢ do dolnego kociotka, z ktorego nastgpnie masa przelewana jest do wanienki, w ktorej jest
wazona. Wanienka umieszczona jest na szynach wiodgcych, ktore umozliwiajg transport masy na stoly
karmelarskie. Wylana masa na stotach schtadzana jest przez 2 godziny do temperatury 40°C. W czasie
chlodzenia masa jest przekladana z jednej strony na druga. Schlodzona masa przepuszczana jest przez
watkownice¢ stolowg i sptaszczana do grubosci 12 mm. Nastgpnie ptaty masy sg rozcinane z uzyciem noza
tarczowego na ta$my, a tasmy na poszczegélne cukierki. Uformowane krowki transportowane sa do
pakowania. Cukierki pakowane sg recznie w etykietki oraz podktadki z papieru parafinowanego. Dalej
przekazywane s3 do automatycznej pakowaczki, gdzie pakowane sg w torebki celofanowe po 240 g,
a nastepnie w opakowania transportowe — kartony, w ktorych miesci si¢ netto 2,4 kg gotowego produktu.
Srednia waga jednego cukierka wynosi 15 g. Jako$é produktu powinna odpowiadaé wymaganiom stawianym
tym wyrobom. Okres przydatnosci do spozycia krowek wyborowych wynosi 2 miesigce. Zapakowane
w pudetka kartonowe krowki sg przechowywane w magazynie bez dostepu §wiatta, w temperaturze 16+18°C
1 przy wilgotno$ci wzglednej powietrza 75%. Nagle zmiany temperatur w magazynie powoduja,
ze zapakowane krowki przylepiaja si¢ do opakowan bezposrednich. Przechowywanie w temperaturze
wyzszej niz podana, przy dostepie $wiatta, moze spowodowac jelczenie tlhuszczu zawartego w krowkach.
Wyprodukowane krowki powinny by¢ jak najszybciej dostarczone do odbiorcy, aby nie utracity
charakterystycznych cech jako$ciowych.

Receptura na krowki wyborowe, czyli 1000 kg gotowej masy pomadkowej

Lp. Surowiec llos¢é w [kg]
1. |Mleko zageszczone o zawartosci 70% suchej masy 488,0

2. | Cukier 378,0

3. | Syrop skrobiowy 188,0

4. |Masto 45,0

5. |Wanilina 0,4
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Wymagania jakoSciowe dla krowek

1. Wymagania organoleptyczne

Wyglad zewnetrzny
w opakowaniu
bezposrednim

opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyrdb; dopuszcza sie do 5% ilosSciowo wyrobow
o czesciowo odwinietym lub nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
wptywajgcym na zmiany jakoSciowe i straty ilosciowe i stan higieniczny produktu; dopuszcza
sie 5% pomadek czesciowo przylepionych do podkfadek lub etykietek

Ksztatt

zblizony do prostopadtoscianu; dopuszcza sie do 5% ilosciowo wyrobéw zdeformowanych
lub czesciowo uszkodzonych

Powierzchnia

sucha, nie lepigca sie, gtadka lub rowkowa

Konsystencja po wyprodukowaniu ciggliwa, przechodzgca po pewnym czasie w kruchg z tak zwang tezka
wewnatrz, stopniowo zanikajgcg w czasie przechowywania

Barwa brgzowa

— kréwek kakaowych kremowa do brgzowej

— pozostatych

Smak i zapach

— kréwek kakaowych
—sezamowych

— pozostatych

stodki, mleczno-kakaowy,
stodki mleczny z wyczuwalnoscig smaku sezamowego
stodki mleczny z wyczuwalnoscig waniliny

Dopuszczalna suma
wad, %, nie wiecej niz

10

2. Wymagania fizykochemiczne

Kréwki

Wyszczegdlnienie
wyborowe kakaowe | sezamkowe

Zawartos$¢ suchej masy, % nie mniej niz 89
Zawartos$¢ cukrow ogdtem w suchej masie, % nie wiecej niz 81,0 78,5 84,0
Zawartos$¢ cukrow redukujacych w suchej masie, % nie wiecej niz 18,0
Zawartosc¢ ttuszczu w suchej masie, % nie mniej niz 6,6 6,4 5,5
Zawartos$¢ popiotu, %, nie wiecej niz 0,1
Zawartos$¢ arsenu, mg/l kg, nie wiecej niz 1,0
Zawarto$¢ otowiu, mg/l kg, nie wiecej niz 2,0
Zawarto$¢ miedzi, mg/l kg, nie wiecej niz 12,0
Zawarto$¢ cynku, mg/l kg, nie wiecej niz 20,0
Zawartos$¢ cyny, mg/l kg, nie wiecej niz 100,0
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Wyniki badan laboratoryjnych probki krowek wyborowych (w dniu produkcji)

Cukierki o ksztatcie prostopadtoscianu, o powierzchni
Ksztatt i wyglad zewnetrzny kréwek gtadkiej, suchej, nielepiacej sie.
Stan opakowan jednostkowych bardzo dobry.
Smak i zapach Mleczny, stodki
Konsystencja Wewnatrz ciggliwa, przechodzgca w krucha
Zawartos$¢ suchej masy 91,5%
Zawartoscé ttuszczu 7,1%
Zawartos$¢ cukrow ogdétem 80%
Zawartos$¢ cukrow redukujacych 19,2%
Zawartos$¢ popiotu 0,065%

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:
— zapotrzebowanie ilosciowe na surowce i dodatki potrzebne do wyprodukowania 300 kg krowek

wyborowych — Tabela 1,

— wykaz maszyn i urzadzen do wykonania produkcji kréwek wyborowych,

— porownanie wynikow badan probki kréwek w dniu produkcji z wymaganiami dla gotowego
wyrobu —Tabela 2,

— wykaz wad krowek wraz z przyczynami ich powstania — Tabela 3,

— schemat technologiczny produkcji krowek,

— zapotrzebowanie ilo§ciowe na opakowania z uwzglgdnieniem 2% strat — Tabela 4.
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Tabela 1.

Zapotrzebowanie iloSciowe na surowce i dodatki potrzebne do wyprodukowania 300 kg krowek

wyborowych
llo$¢ surowca na lloé¢ surowca na 300 kg
Nazwa surowca 1000 kg krowek Obliczenia krowek
[kel [kel

Mleko zageszczone
o zawartosci 70%
suchej masy

Cukier

Syrop skrobiowy

Masto

Wanilia

Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji krowek wyborowych

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl
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Tabela 2.

Poréwnanie wynikow badan probki krowek w dniu produkcji z wymaganiami dotyczacymi gotowego

wyrobu z wnioskiem koncowym

Cecha produktu poddana ocenie

Wynik oceny

Whiosek korncowy
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Wykaz wad krowek wraz z przyczynami ich powstania

Tabela 3.

Rodzaj wady

Przyczyny wystapienia w produkcie gotowym
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Schemat technologiczny produkcji krowek z uwzglednieniem parametrow technologicznych
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Tabela 4.

Zapotrzebowanie iloSciowe na opakowania z uwzglednieniem 2% strat

Opakowanie

Rodzaj opakowania

Obliczenia

Wynik koncowy
w sztukach
z uwzglednieniem
2% strat

Opakowania
jednostkowe

Opakowania
posrednie

Opakowania
zbiorcze
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Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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