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Nazwa 
kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobów spo ywczych
Oznaczenie 
kwalifikacji: T.16

Numer zadania: 01
Kod arkusza: T.16-01-18.06

Lp.

Elementy podlegaj ce ocenie/kryteria oceny

Uwaga!
Dopuszcza si  inne sformu owania poprawne merytorycznie

R.1
Rezultat 1: Zapotrzebowanie ilo ciowe na surowce i dodatki potrzebne do 
wyprodukowania 300 kg krówek wyborowych
Zapisane (z uwzgl dnieniem jednostki lub bez adekwatnie do jednostki)

R.1.1 mleko zag szczone o zawarto ci 70% suchej masy  - 146,4
R.1.2 cukier - 113,4 
R.1.3 syrop skrobiowy - 56,4  
R.1.4 mas o - 13,5
R.1.5 wanilina - 0,12
R.2 Rezultat 2: Wykaz maszyn i urz dze  do produkcji krówek wyborowych

Zapisane
R.2.1 Przesiewacz 
R.2.2 Kosz zasypowy
R.2.3 Zbiornik zlewowy 
R.2.4 Waga automatyczna
R.2.5 Wyparka pró niowa
R.2.6 Wanienka
R.2.7 Stó  karmelarski lub ch odniczy
R.2.8 Wa kownica sto owa
R.2.9 Nó  tarczowy
R.2.10 Pakowaczka automatyczna 

R.3 Rezultat 3: Porównanie wyników bada  próbki krówek w dniu produkcji z 
wymaganiami dla gotowego wyrobu wraz z wnioskiem ko cowym
Zapisane (uwzgl dni  inne zapisy wskazuj ce na spe nienie wymaga )

R.3.1 kszta t i wygl d zewn trzny - zgodny z wymaganiami normy
R.3.2 smak i zapach - niezgodny z wymaganiami normy
R.3.3 konsystencja - zgodna z wymaganiami normy
R.3.4 zawarto  suchej masy - zgodna z wymaganiami normy
R.3.5 zawarto  t uszczu - zgodna z wymaganiami normy
R.3.6 zawarto  cukrów ogó em - zgodna z wymaganiami normy
R.3.7 zawarto  cukrów redukuj cych - niezgodna z wymaganiami normy
R.3.8 zawarto  popio u - zgodna z wymaganiami normy

R.3.9 Wniosek ogólny dotycz cy jako ci krówek - wszystkie wymagania zosta y spe nione z 
wyj tkiem smaku i zapachu oraz zawarto ci cukrów redukuj cych, które przekraczaj  norm .

R.4 Rezultat 4: Wykaz wad krówek z przyczynami ich powstania
Zapisane

R.4.1 wada - zje cza y smak
R.4.2 przyczyna zje czenia - zbyt wysoka temperatura przechowywania lub zje cza e mas o
R.4.3 wada - wilgotna lub lepi ca si  powierzchnia 

R.4.4 przyczyna lepi cej powierzchni - zbyt du a ilo  syropu skrobiowego lub zmiany temperatury 
podczas przechowywania

R.4.5 wada - niejednolita, gruze kowata konsystencja/struktura

R.4.6 przyczyna niejednolitej konsystencji - podwy szona kwasowo  mleka lub kwa ne mleko

R.4.7 wada - ciemna barwa cukierków
R.4.8 przyczyna ciemnej barwy -  za wysoka temperatura gotowania
R.5 Rezultat 5: Schemat technologiczny produkcji krówek wyborowych

Zapisane (uzna  inne to same terminy poprawne technologicznie)
R.5.1 ocena surowców
R.5.2 odmierzanie lub odwa anie surowców
R.5.3 gotowanie masy w temperaturze 116°C przez 15 minut
R.5.4 ch odzenie masy  w temperaturze 40°C przez 2 godziny
R.5.5 sp aszczanie lub wa kowanie masy do 12 mm
R.5.6 krojenie masy, lub formowanie cukierków, lub rozcinanie
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R.5.7 pakowanie w opakowania bezpo rednie   
R.5.8 pakowanie w opakowania po rednie   
R.5.9 pakowanie w opakowania zbiorcze    
R.5.10 magazynowanie/przechowywanie w temperaturze 16-18°C, wilgotno ci 75%       

R.6
Rezultat 6: Zapotrzebowanie ilo ciowe na opakowania jednostkowe, po rednie i 
zbiorcze z uwzgl dnieniem 2% strat, potrzebne do zapakowania 300 kg krówek 
wyborowych
Zapisane z jednostk  lub bez

R.6.1 opakowania jednostkowe – etykieta, podk adka lub papierek parafinowy
R.6.2 opakowania po rednie - torebki celofanowe
R.6.3 opakowania zbiorcze - kartony lub pude ka
R.6.4 opakowania jednostkowe z uwzgl dnieniem 2% strat - 20400
R.6.5 opakowania po rednie z uwzgl dnieniem 2% strat - 1275
R.6.6 opakowania zbiorcze z uwzgl dnieniem 2% strat - 128


