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Instrukcja dla zdajacego

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

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

swoOj numer PESEL*,

— oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

— numer stanowiska.

3. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8§ stron i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos przez podniesienie rgki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

5. Czas rozpoczgcia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujacego.

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

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

8. 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

Opracuj dokumentacj¢ zwigzang z produkcjg lodéw $mietankowych w polewie czekoladowej.

Korzystajagc z Instrukcji technologicznej produkcji lodow $mietankowych w polewie czekoladowej oraz
Receptury do wyprodukowania 1 000 kg lodéw $mietankowych w polewie czekoladowej, sporzadz Wykaz
ilosciowy surowcow i dodatkow niezbednych do wyprodukowania 2,4 tony lodow smietankowych w polewie
czekoladowej, wypelniajac Tabele 1.

Dokonaj Przyporzgdkowania metod analitycznych do oznaczania wybranych cech fizykochemicznych lodow
w polewie czekoladowej, korzystajac z Wykazu metod analitycznych do oznaczania wybranych cech
fizykochemicznych lodéw, uzupetniajgc Tabele 2.

Sporzadz Raport z badan laboratoryjnych probki lodow smietankowych w polewie czekoladowej
z przyjetymi normami fizykochemicznymi i organoleptycznymi dla lodow $mietankowych w polewie
czekoladowej, uzupetiajac Tabele 3.

Uzupeltnij Schemat blokowy produkcji lodow smietankowych w polewie czekoladowej 7 uwzglednieniem
parametrow technologicznych.

Sporzadz Wykaz maszyn i wurzqdzen do produkcji lodow smietankowych w polewie czekoladowej
Z uwzglednieniem kolejnosci wynikajgcej z procesu technologicznego, wypetniajac Tabelg 4.

Wszystkie formularze do wypetnienia znajduja si¢ w arkuszu egzaminacyjnym.

Instrukcja technologiczna produkcji lodéw $mietankowych w polewie czekoladowej

Proces produkcji mieszanki lodziarskiej rozpoczyna si¢ od transportu okreslonej ilosci mleka z tanku
magazynowego do zbiornika procesowego. Zbiornik procesowy wyposazony jest w ptaszcz wodny (do
podgrzewania) i mieszadto. Mleko podgrzewane jest do temperatury 45+50°C. Do podgrzanego mleka
wprowadza si¢ odwazong ilo$¢ masta 1 miesza do dokladnego rozpuszczenia. Odttuszczone mleko
w proszku wprowadzane jest do mleka po wczesniejszym roztworzeniu. Roztwarzanie mleka w proszku
odbywa si¢ za pomocag miksera, ktory umozliwia rozpuszczenie proszku w odpowiedniej ilosci wody.
Roztworzone mleko w proszku jest transportowane do zbiornika procesowego. Pozostate sktadniki suche
(cukier i stabilizatory) wprowadzane sg do zbiornika za pomocg automatycznego dozownika wagowego.
Wszystkie sktadniki doktadnie sg mieszane w temperaturze 45+50°C przez okoto 30 minut. Nastepnie
mieszanka lodziarska transportowana jest przez filtr rurowy o oczkach 0,5-1,00 mm do pasteryzatora
ptytowego. Mieszanka lodziarska pasteryzowana jest w temperaturze 85°C przez 20 sekund, a nastepnie
chtodzona do temperatury 60+65°C i transportowana do homogenizatora, ktory pracuje pod ci$nieniem
18 MPa. Po procesie homogenizacji mieszanka jest schtadzana do temperatury 4+6°C i transportowana do
zbiornika, w ktorym dojrzewa przez 2,0-2,5 godziny. Podczas dojrzewania mieszanka jest delikatnie
mieszana, nastgpnie jest transportowana do frezera, gdzie zachodzi proces mrozenia do temperatury
z przedziatu od -2°C do -5°C. Podczas zamrazania nalezy kontrolowa¢ wydajnos¢ pompy napowietrzajacej
mas¢. Gotowa masa lodowa jest transportowana do maszyny formujgco-pakujacej, w ktérej nastepuje
formowanie kostek lodowych o masie 1,5 kg, zanurzanie w ptynnej czekoladzie i pakowanie do pudelek
tekturowych wytozonych papierem pergaminowym. Zapakowane w opakowania jednostkowe lody za pomoca
przenos$nika ptytkowego wprowadzane s3 do tunelu hartowniczego. Hartowanie prowadzone jest
w temperaturze od -30°C do -35°C. Wydajnos$¢ hartowania regulowana jest szybko$cig pracy przenosnika
ptytkowego tak, aby wymrozenie wody w lodach bylo na poziomie 80-90%. Lody w opakowaniach
jednostkowych pakowane sa w kartony po 12 sztuk w kazdym i magazynowane w mrozni w temperaturze od
-25°C do - 40°C.
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Receptura do wyprodukowania 1 000 kg lodéw $mietankowych w polewie czekoladowej

Skladnik Je?n?;’i;ka Tlosé
Mleko o zawarto$ci tluszczu 3,2% | 189,30
Masto o zawartos$ci thuszczu 82% kg 113,65
Mileko w proszku odttuszczone kg 90,75
Cukier kg 160,00
Stabilizator kg 3,00
Woda pitna | 437,60
Czekolada kg 50,00

Wykaz metod analitycznych do oznaczania wybranych cech fizykochemicznych lodéw

Lp. | Metody analityczne

1. Metoda Gerbera

2. Metoda suszenia w 102°C

3. Metoda Bertranda

4. Metoda miareczkowania

5. | Metoda objetosciowa
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Wymagania fizykochemiczne i organoleptyczne dla lodéw $mietankowych w polewie czekoladowej

Lp. Badana cecha Opis cechy
1 Zawartos$¢ thuszczu (%), nie 85
' mniej niz '
9 Zawarto$¢ suchej masy (%), 30
' nie mniej niz
Zwartos$¢ cukru (sacharozy)
3. ) . 13
(%), nie mniej niz
4 Kwasowos$¢ (°SH), nie wigcej 9
' niz
. o —
5 ngowwtrzeme (%), nie mniej 20
niz
5 Zawarto$¢ otowiu (mg/kg), nie 06
' wiecej niz '
7 Zawarto$¢ zelaza (mg/kg), nie 30
' wiecej niz
Masa lodowa: jednolita, lekko kremowa
8. Barwa L .
Polewa: jednolita, czekoladowa
9. Struktura i konsystencja J edn.ohta‘w calej. masie, bez duz_ych kry_sztalow
zmrozonej wody i bez wykrystalizowanej laktozy
10. | Zapach i smak Masa Iodoyva: czysty $mietankowy
Polewa: czysty czekoladowy

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:
— wykaz ilosciowy surowcoéw 1 dodatkdéw niezbednych do wyprodukowania 2,4 tony lodow
$mietankowych w polewie czekoladowej - Tabela 1,
— przyporzadkowanie metod analitycznych do oznaczania wybranych cech fizykochemicznych lodow
w polewie czekoladowej - Tabela 2,
— raport z badan laboratoryjnych probki lodéw $mietankowych w polewie czekoladowej - Tabela 3,
— schemat blokowy produkcji lodéw $mietankowych w polewie czekoladowej z uwzglednieniem
parametréw technologicznych,
— wykaz maszyn i urzadzen do produkcji lodow $mietankowych w polewie czekoladowe;j
z uwzglednieniem kolejno$ci wynikajacej z procesu technologicznego - Tabela 4.
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Tabela 1.

Wykaz ilosciowy surowcow i dodatkow niezbednych do wyprodukowania 2,4 tony lodow

smietankowych w polewie czekoladowej

Lp.

Skladnik

Jednostka
miary

Ilo§é*

7.

*Uwaga: Wyniki obliczen nalezy podac z doktadnoscig do dwoch miejsc po przecinku

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Tabela 2.

Przyporzadkowanie metod analitycznych do oznaczania wybranych cech fizykochemicznych lodow
w polewie czekoladowej

Lp.

Cecha

Metoda analityczna

Zawarto$¢ cukru

Zawarto$¢ suchej masy

Zawarto$¢ thuszczu

Napowietrzenie

Kwasowo$¢ lodow

Tabela 3.

Raport z badan laboratoryjnych probki lodéw $mietankowych w polewie czekoladowej

Ocena zgodnoSci
. : Z wymaganiami
Lp. Badana cecha Wynik badania dla produktu
(zgodna/niezgodna)*

1. | Zawarto$¢ thuszczu (%) 8,5

2. | Zawarto$¢ suchej masy (%) 30,5

3. | Zwartos¢ cukru (sacharozy) (%) 13,2

4. | Kwasowos¢ (°SH) 9,2

5. | Napowietrzenie (%) 75

6. | Zawarto$¢ otowiu (mg/kg) 0,6

7. | Zawarto$¢ zelaza (mg/kg) 18

Masa lodowa: jednolita, lekko
kremowa
8. | Barwa Polewa: niejednolita (smugi),
czekoladowa
z przebarwieniami
Jednolita w catej masie, bez
9. | Struktura i konsystencja duzych kr ysztatow ZMrozonj
wody 1z wykrystalizowang
laktoza
Masa lodowa: czysty
10. | Zapach i smak Smietankowy
Polewa: czysty czekoladowy

* wpisa¢ zgodna, jezeli ocena odpowiada wymaganiom produktu lub niezgodna, jezeli nie odpowiada
wymaganiom produktu
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Schemat blokowy produkcji lodow smietankowych w polewie czekoladowej

z uwzglednieniem parametréw technologicznych

// stabilizator /

I i
! v

:

Podgrzewanie 45+50°C

E— iR

A 4

Roztwarzanie

Mieszanie 45+50°C, 30 min

Pudetka
tekturowe

Kartony / ’
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v

Filtrowanie

Zanurzanie w czekoladzie

v

Pakowanie w opakowania jednostkowe
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Tabela 4.

Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji lodéw $mietankowych w polewie czekoladowej
Z uwzglednieniem kolejnosci wynikajacej z procesu technologicznego

Maszyny i urzadzenia
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