Zadanie egzaminacyjne

W zakładzie produkcyjnym przemysłu spożywczego produkowane są: marmolada, powidła i dżemy owocowe zgodnie z warunkami technicznymi i organizacyjnymi określonymi w opisie procesu technologicznego – załącznik 2, na podstawie receptury – załącznik 1.

Opracuj projekt realizacji prac związanych z produkcją 8700 kg marmolady klasy I, zgodnie z obowiązującym w zakładzie procesem produkcyjnym.

Projekt realizacji prac powinien zawierać:

1. Tytuł odnoszący się do zakresu treści opracowania.

2. Założenia, czyli dane niezbędne do opracowania projektu realizacji prac.

3. Wykaz ilościowy surowców potrzebnych do wyprodukowania planowanej ilości marmolady.

4. Wykaz maszyn i urządzeń niezbędnych do zabezpieczenia zaplanowanej produkcji marmolady, z uwzględnieniem dodatkowego oprzyrządowania, dobranego do asortymentu produkowanej marmolady
5. Wykaz prowadzonych badań laboratoryjnych niezbędnych do oceny jakości gotowego produktu, wraz ze wskazaniem norm, które są podstawą do ich przeprowadzenia.

6. Wykaz opakowań jednostkowych (wraz z informacją na etykiecie) i potrzebnych, do zaplanowanej ilości marmolady wieloowocowej klasy I (charakterystyka opakowań, niezbędna liczba opakowań).

7. Schemat blokowy produkcji marmolady od momentu przyjęcia surowca i materiałów pomocniczych, do zapakowania produktu gotowego i przekazania go do magazynu wyrobu gotowego.

Do wykonania zadania wykorzystaj:

Receptura produkowanej marmolady – załącznik 1

Opis procesu technologicznego produkcji marmolady – załącznik 2

Procedurę zapewniania jakości (fragment) – załącznik 3

Wymagania dla gotowego produktu – marmolada (fragment) – załącznik 4

Do wykonania zadania możesz wykorzystać linijkę, kalkulator.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Receptura produkowanych przetworów w zakładzie.


Załącznik 1

W tabeli podano ilość surowców potrzebnych do produkcji 100 kg produktu gotowego produkowanego w zakładzie.


Ilość surowca w kg


Dżem truskawkowy
Powidła śliwkowe
Marmolada wieloowocowa

Jabłka
0
12
40

Śliwki
0
128
55

Wiśnie
0
0
0

Truskawki
128
0
0

Jagody
5
0
20

Gruszki
0
0
35

Porzeczka
0
0
0

Cukier
52
48
65

Kwas benzoesowy
20
15
12

Pektyna
32
17
27

Kwas cytrynowy
3
9
12

Tygodniowy plan produkcji w zakładzie


Poniedziałek
Wtorek
Środa
Czwartek
Piątek
Sobota 
Niedziela

Linia A
Marmolada klasa I

3000 kg  (540 kg w słoikach, 2250 w wiaderkach, 210 w op. termoformowalnych)
Powidło śliwkowe

3600 kg ( 3000 kg w wiaderkach, 600 kg w słoikach)
Dżem truskawkowy

4850 kg – w słoikach
Przerwa konserwacyjna

Linia B
Dżem truskawkowy 9500 kg – w słoikach,
Marmolada 5700 kg ( 300 kg w słoikach, 5400 w wiaderkach)













Załącznik 2

Opis procesu technologicznego

Do produkcji marmolad, dżemów i powideł mogą być użyte owoce ogrodowe i leśne odpowiadające wymaganiom norm jakościowych. Powinna je cechować odpowiednia odmiana, dojrzałość technologiczna. Powinny posiadać charakterystyczny dla danego gatunku i odmiany wygląd, aromat, smak, zapach i kształt. Powinny być świeże, czyste i zdrowe, bez objawów zepsucia i fermentacji. 

Owoce do punktu skupu dostarczane są w łubiankach i skrzyniach. 

Czyszczenie i sortowanie mają na celu usunięcie owoców uszkodzonych, nadgniłych, niedojrzałych, zafermentowanych czy zapleśniałych oraz zanieczyszczeń: liści, gałązki, ciała obce i części zbędne.

Odszypułkowanie obejmuje porzeczki, truskawki i wiśnie. Czynności te (za wyjątkiem truskawek) wykonywane są mechanicznie w odszypułczarkach. Truskawki odszypułkowuje się ręcznie. Zanieczyszczenia owoców czarnej jagody (listki, igliwie) oddziela się na tzw. płótniarkach.  Owoce myje się w zimnej wodzie w płuczkach wodno – powietrznych lub wibracyjnych. Do usuwania pestek używane są drylownice.

 Tak przygotowane owoce poddaje się rozparzaniu, które polega na doprowadzeniu do surowca pary pod ciśnieniem. Do procesu tego stosuje się rozparzaczy, w których para bezpośrednio ogrzewa owoce. Rozparzona miazga jest następnie przecierana na przecieraczkach . wypływająca masa o temp 70 – 800C jest ochładzana. Pozostałość ( nasiona, skórki, pestki, gniazda nasienne) nazywa się młótem. Przetarte  owoce zasysa się do wyparki próżniowej o pojemności 500 – 800 dm3 i zagęszcza się je a następnie wprowadza cukier.  Gotowanie marmolady trwa dłużej niż dżemu, ze względu na większy stopień zagęszczenia  (ok. 2 razy) i konieczność odparowania większej ilości wody. Pod koniec gotowania dodaje się pektynę kwas cytrynowy i kwas benzoesowy. Gorącą marmoladę  rozlewa się do słoików 250 ml (180g produktu,) wiaderek blaszanych 5 l (4,5 kg produktu) opakowań z tworzyw termoformowalnych (10g) zgrzewanych folią aluminiową z nadrukiem.. Po zapakowaniu następuje etykietowanie słoików i wiaderek.

Etykieta powinna zawierać wszystkie niezbędne informacje dotyczące produktu.

Informacje na etykiecie słoika

Nazwa produktu


Surowiec


Masa produktu netto


Nr normy


Data ważności


Klasa 


 










Załącznik 3

Procedura zapewniania jakości

(fragment)

1. Cel. 

Celem procedury jest określenie trybu postępowania przy prowadzeniu kontroli procesu produkcji.

2. Zakres.

Procedurę stosuje się w procesie produkcji wszystkich przetworów owocowych od momentu przyjęcia surowca i materiałów pomocniczych do zapakowania produktu gotowego i przekazania go do magazynu wyrobów gotowych. 

3. Definicje.

Sterowanie procesem – nadzór nad całym procesem produkcyjnym, kontrola parametrów produkcyjnych oraz wprowadzenie koniecznych korekt np. zmiana temperatury, wilgotności.

Monitorowanie – jest to ciągła obserwacja i rejestracja punktów krytycznych i kontrolnych całego procesu produkcyjnego.

HACCP – analiza zagrożeń  i krytycznych punktów kontroli ( kontrola panowania nad bezpieczeństwem zdrowotnym)

CCP – krytyczne punkty kontroli

CP – punkty kontroli

Kryteria – określone graniczne limity ( np. temperatury, wilgotności)

4. Tryb postępowania

Rozruch linii.

Odbywa się przed rozpoczęciem produkcji, według obowiązującej instrukcji.

Pobieranie i dozowanie surowców do produkcji

Wykorzystywane do produkcji surowce owocowe, materiały pomocnicze oraz opakowania w czasie przyjęcia do magazynu są poddawane badaniom pod względem zgodności z wymaganiami norm. Wykorzystywana do produkcji woda pochodzi z sieci miejskiej i jest regularnie kontrolowana przez SANEPID.

Pobieranie i dozowanie surowców odbywa się zgodnie:

· z ustaloną recepturą,

· z ustaloną wielkością produkcji w dokumencie Tygodniowy plan produkcji

Korekty ilości pobieranych surowców dokonuje operator zmianowy zgodnie z obowiązującą instrukcją.

Obróbka wstępna.

Podczas obróbki wstępnej operator zmianowy kontroluje stopień czystości surowca.

Wymagania dla gotowego produktu (fragment)




Załącznik 4

Zgodnie z normą PN-93/ A-75103 Marmolada

Marmolada owocowa – produkt o odpowiedniej konsystencji, otrzymany przez gotowanie pulp,  świeżych lub konserwowanych przecierów, soków, owocowych ekstraktów wodnych z dodatkiem cukru oraz ewentualnym dodatkiem kwasów spożywczych, syropu skrobiowego, środków żelujących, konserwujących, przeciwdziałających pienieniu. 

Podział.

· Rodzaje. W zależności od konsystencji wyrobu gotowego, rozróżnia się dwa rodzaje marmolady:

· twarda,

· miękka.

Klasy jakości. W każdym rodzaju rozróżnia się dwie klasy marmolady:

· ekstra,

· pierwsza.

Przykład oznaczenia:

a. w obrocie krajowym

· marmolady jednoowocowej twardej klasy:

MARMOLADA JABŁKOWA TWARDA KLASY I PN-93/ A-75103

· marmolady dwuowocowej miękkiej klasy ekstra

MARMOLADA POMARAŃCZOWO – JABŁKOWA MIĘKKA KLASA EKSTRA PN-93/ A-75103

· marmolady wieloowocowej twardej klasy I

MARMOLADA WIELOOWOCOWA TWARDA KLASY I PN-93/ A-75103

Wymagania dotyczące wyrobu gotowego –wg tabeli:

Lp.
Cechy
Wymagania



Klasa ekstra
Klasa I

1.
Konsystencja i wygląd

· marmolada twarda,

· marmolada miękka,
zachowująca kształt przy krajaniu, lecz dająca się rozsmarować

luźna, smarowna

2.
Zawartość ekstraktu ogólnego, oznaczonego refraktometrycznie, % m/m, nie mniej niż:

· marmolada twarda,

-        marmolada miękka,
63

57

3.
Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas jabłkowy, % m/m, w granicach
0,7 – 1,5

4.
Zawartość kwasu benzoesowego, % m/m, nie więcej niż:
0
0,1

5.
Zawartość zanieczyszczeń organicznych pochodzenia roślinnego (np. liście, szypułki, odłamki pestek), % m/m, nie więcej niż:
0,3

6.
Zawartość zanieczyszczeń mineralnych, % m/m, nie więcej niż
0.03

Metody badań:

Sprawdzenie cech organoleptycznych

Cechy organoleptyczne sprawdzić zgodnie z PN-93/ A-75103

Sprawdzenie cech fizycznych

Zawartość ekstraktu ogólnego – wg PN-90/A-75101/02

Kwasowość ogólna – wg PN-90/A-75101/04

Zawartość kwasu benzoesowego - wg PN-90/A-75101/24

Zawartość zanieczyszczeń organicznych - wg PN-90/A-75101/17

Zawartość zanieczyszczeń mineralnych - wg PN-90/A-75101/18

