CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja i dystrybucja wyrobéw spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.XX

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
) . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajgcego PESEL i z kodem o$rodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. TG.XX-01-21.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2021

Instrukcja dla zdajacego

1

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

swoj numer PESEL*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

— numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

Czas rozpoczecia i zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

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 zespotu
nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje zwigzang z produkcjg 600 kg karmelkéw twardych mietowych, kontrolg ich jakosci

oraz analizg zagrozen w procesie produkcji. Produkcja karmelkéw rozpocznie sie 21 czerwca 2021 roku.

W zaktadzie produkuje sie rowniez sezamki, draze z orzechéw arachidowych w polewie, pomadki mleczne

i chatwe.

Korzystajgc z Receptury na 100 kg karmelkéw oraz Opisu technologicznego produkcji karmelkow, sporzadz

nastepujgce dokumenty:

wykaz iloSciowy surowcow, dodatkow oraz opakowan jednostkowych, posrednich i zbiorczych
do produkcji 600 kg karmelkow twardych mietowych uwzgledniajgcy 2% strat dla opakowan
jednostkowych — wypetnij Tabele 1,

schemat technologiczny produkcji karmelkow twardych mietowych, z uwzglednieniem surowcoéw,
czynnosci i parametrow technologicznych oraz krytycznych punktéw kontrolnych CCP,

wykaz niezbednych maszyn i urzgdzen do produkcji karmelkow twardych mietowych — wypetnij Tabele 2,
analize zidentyfikowanych zagrozen i dziatan zapobiegawczych w procesie produkcji karmelkow
twardych — wypetnij Tabele 3,

propozycje oznakowania opakowania posredniego karmelkéw twardych mietowych — wypenij Tabele 4.

Wszystkie niezbedne informacje oraz tabele do wypetnienia znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Receptura na 100 kg karmelkow

Surowce/dodatki Jednostka miary llosé
Cukier kg 66,0
Syrop skrobiowy kg 33,0
Woda kg 20,0
Kwas cytrynowy kg 1,0
Esencja aromatyczna cm? 15
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Opis technologiczny produkcji karmelkéw

Podstawowymi surowcami do produkcji karmelkéw twardych sa: woda, cukier biaty, syrop skrobiowy, kwas
cytrynowy i esencja aromatyczna.

Produkcja karmelkéw rozpoczyna sie od sporzadzenia syropu karmelowego. W tym celu wode i cukier
w ilodciach zgodnych z recepturg, wprowadza sie do kotta warzelnego i podgrzewa sie do catkowitego
rozpuszczenia cukru. Nastepnie dodaje sie odwazong ilo$¢, na wadze technicznej, syropu skrobiowego
i catos¢ ogrzewa do temperatury 112°C. W celu otrzymania masy karmelowej syrop karmelowy poddaje sie
zageszczeniu w wyparce prézniowej. Masa karmelowa po opuszczeniu wyparki wylewana jest na stot
karmelarski, gdzie jest schtadzana do temperatury 90°C w czasie 2 minut. W czasie chtodzenia masy
karmelowe] nastepuje jej doprawianie, czyli wprowadzanie do masy esencji aromatycznej i kwasu
cytrynowego. Doprawiong mase karmelowg ugniata sie przez 5 minut w mechanicznej tréjtapowe;j
ugniatarce. Masa karmelowa po doprawieniu i ugnieceniu w temperaturze 78+82°C jest przygotowana do
formowania. Proces ten odbywa sie w agregatach formujgcych typu bebnowo-pierscieniowego. Uformowane
karmelki chtodzone sg szybko zimnym powietrzem do temperatury 40+45°C na przenosnikach tasmowych.
Czas chtodzenia wynosi 5+6 minut. Wychtodzone karmelki zawija sie w opakowania bezposrednie {j. etykiety
i podktadki w automatach do zawijania. 1 kg zawinietych karmelkéw zawiera 120 sztuk. Karmelki pakowane
sg po 200 g w torebki z folii polietylenowej, ktére sg zamykane termicznie w zgrzewarce i kartony z tektury
falistej mieszczgce 25 sztuk torebek z karmelkami. Gotowe karmelki przekazuje sie do magazynu, w ktorym

nalezy zapewni¢ temperature 15°C i wilgotnos¢ 65%.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

— wykaz ilosciowy surowcow, dodatkéw oraz opakowan jednostkowych, posrednich i zbiorczych do
produkcji 600 kg karmelkéw twardych mietowych uwzgledniajgcy 2% strat dla opakowan jednostkowych
— Tabela 1.,

— schemat technologiczny produkcji karmelkow twardych mietowych, z uwzglednieniem surowcow,
czynnosci i parametrow technologicznych oraz krytycznych punktéw kontrolnych CCP,

— wykaz niezbednych maszyn i urzadzen do produkcji karmelkéw twardych mietowych — Tabela 2.,

— analiza zidentyfikowanych zagrozen i dziatan zapobiegawczych w procesie produkcji karmelkow
twardych mietowych — Tabela 3.,

— propozycja oznakowania opakowania posredniego karmelkow twardych mietowych — Tabela 4.

Strona3z8

Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Tabela 1. Wykaz ilosciowy surowcow, dodatkdéw oraz opakowan jednostkowych, posrednich
i zbiorczych do produkcji 600 kg karmelkow twardych mietowych uwzgledniajacy 2% strat dla

opakowan jednostkowych

Surowce/dodatki/opakowania Jednostka miary llosé

Cukier kg
Syrop skrobiowy kg
Woda kg
Kwas cytrynowy kg
Esencja aromatyczna cm?®
Etykiety z podktadkami

e szt.
bez uwzgledniania strat
Etykiety z podktadkami, szt
z uwzglednieniem 2% strat na opakowania '
Torebki z folii polietylenowej Szt.
Kartony z tektury falistej szt.

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Schemat technologiczny produkcji karmelkéw twardych mietowych, z uwzglednieniem surowcéw,
czynnosci i parametrow technologicznych oraz krytycznych punktéw kontrolnych CCP
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Tabela 2. Wykaz niezbednych maszyn i urzadzen do produkcji karmelkéw twardych mietowych

Nazwa maszyny/urzadzenia
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Tabela 3. Analiza zidentyfikowanych zagrozen i dziatan zapobiegawczych w procesie produkcji
karmelkéw twardych mietowych

Uzupetnij tabele wpisujgc wybrany rodzaj zagrozenia oraz odpowiednie dziatania zapobiegawcze
Z propozycji wymienionych pod tabelg.

Opis zagrozenia Rodzaj zagrozenia Dziatania zapobiegawcze

przylepianie sie karmelkow
do automatu zawijania

obecnos¢ odchodéw
insektéw w magazynie

obecnos¢ niepozadanych
drobnoustrojow w wodzie

Zagrozenia: fizyczne / mikrobiologiczne / biologiczne.
Dziatania zapobiegawcze: przeprowadzenie dezynsekcji / kontrola parametrow zageszczania syropu
karmelowego w wyparce / systematyczne badanie wody technologicznej.
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Tabela 4. Propozycja oznakowania opakowania posredniego karmelkéw twardych mietowych

Lp. Wymagania Informacje na etykiecie

1. | Nazwa wyrobu

Wykaz sktadnikow
2. | (surowcéw i substancji
dodatkowych dozwolonych)

Informacje o alergenach, ktére
moze zawiera¢ produkt

4. | Zawartos$¢ netto [g]

5. | Data minimalnej trwatosci*

6. | Warunki przechowywania

* dla produktu niezawinietego: do 6 miesiecy w puszkach blaszanych, 5 miesiecy w pudetkach i torebkach
z tworzyw sztucznych, 2 miesigce w pudetkach tekturowych,
dla produktéw zawinietych 6 miesiecy, z wyjatkiem lizakow 3 miesigce.
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