Technik technologii zywnosci — przyktadowe rozwigzanie

Przykladowe rozwigzanie zadania

TYTUL

Projekt realizacji prac dotyczacych produkeji 5 ton Kkoncentratu
pomidorowego 30% w zakladzie produkcyjnym przemystu spozywczego.

W opracowaniu zawarte sa:

L. Zatozenia.
I1. Wykaz ilo§ciowy i1 parametry surowcow.
1. Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji koncentratu pomidorowego.

IV.  Wykaz parametrow technologicznych podlegajacych kontroli podczas produkcji

V.

\Y

I.

koncentratu pomidorowego.

Propozycja opakowania wraz z karta informacyjna dla wyrobu gotowego i liczba
opakowan.

I.  Schemat blokowy produkcji koncentratu pomidorowego.

ZALOZENIA

Z zalacznikow i tresci zadania wynika, ze:

wyma

w zakladzie nalezy wyprodukowac 5 ton koncentratu pomidorowego 30%,

zaktad posiada nowoczesne linie produkcyjne,

w zaktladzie jest system HACCP, certyfikat ISO 9001,

receptura jest okreslona, uwzglednia straty produkcyjne: na wyprodukowanie 1 tony koncentratu
pomidorowego zuzywa si¢ 6,5 tony pomidoréw,

koncentrat jest produkowany bez konserwantow,

produkt gotowy jest pakowany w puszki o masie netto 160 g,

sa podane informacje niezbgedne do uzupehienia karty informacyjne;j;

mam do dyspozycji opis technologiczny produkcji;

gane:
muszg obliczy¢ ilo$¢ surowca i okresli¢ parametry jakosciowe pomidorow,
powinienem wypisa¢ maszyny i urzadzenia, ktére beda potrzebne do produkcii,
musze sporzadzi¢ wykaz parametrow technologicznych podlegajacych kontroli podczas
produkcji,
musze sporzadzi¢ karte informacyjna do wybranego opakowania, obliczy¢ liczbe opakowan
jednostkowych,

muszg opracowa¢ schemat blokowy produkcji koncentratu i zaznaczy¢ punkty CCP.
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II. WYKAZ ILOSCIOWY I PARAMETRY SUROWCOW

Z receptury wynika, ze : na wyprodukowanie 1 tony koncentratu pomidorowego zuzywa si¢
6,5 tony pomidoréw, z uwzglednieniem juz strat, wigc do produkcji potrzeba:
5x6,5t=232,5 tony pomidorow.
Parametry pomidoréw stosowanych do produkeji koncentratu:
pomidory o duzej zawarto$ci suchej masy (od 5% do 7%), dobrze wybarwione, o odpowiedniej
odmianie dostosowanej do przemystowego przerobu, w stanie technologicznej dojrzatosci, o zwartym

miazszu, wlasciwym aromacie, prawidtowym ksztatcie i naturalnym smaku.

III. WYKAZ MASZYN 1 URZADZEN NIEZBEDNYCH DO PRODUKCJI
KONCENTRATU POMIDOROWEGO

Do produkcji nalezy najlepiej zastosowa¢ nowoczesna lini¢ produkcyjna, zautomatyzowana.
W linii tej powinny znajdowac sig:

- Sptawiaki wodne,

- Osadniki kanatéw sptawiakowych,

- Tasmy inspekcyjne,

- Przenosnik rolkowy,

- Odszypulczarka,

- Phuczki wodno — powietrzne,

- Przenosnik elewatorowy,

- Gniotownik,

- Przenosnik slimakowy,

- Rozparzacz obrotowy Herborta,

- Przecieraczki,

- Stacja wyparna,

- Chlodnica rurowo- slimakowa z plaszczem wodnym,

- Automatyczna rozlewaczka prézniowa,

- Dozownica ttokowa,

- Zamykarki automatyczne dostosowane do puszek,

- Tunel pasteryzacyjny

- Myjka i sterylizator puszek
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IV. WYKAZ PARAMETROW TECHNOLOGICZNYCH PODLEGAJACYCH
KONTROLI PODCZAS PRODUKCJI KONCENTRATU POMIDOROWEGO

- zawartos$¢ suchej masy w surowcach, kwasowo$c),

- temperatura (we wszystkich etapach produkcji poczawszy od rozparzania),
- ci$nienie,

- czas,

- zawarto$¢ % koncentratu,

- kwasowo$¢ koncentratu,

- gesto$¢ przecieru,

- wilgotno$¢ przecieru (odczyt na wyparce).

V. PROPOZYCJA OPAKOWANIA WRAZ Z KARTA INFORMACYJNA DLA
WYROBU GOTOWEGO I LICZBA OPAKOWAN

Wybieram z zalacznika 4 oraz na podstawie danych z receptury, opakowanie dla koncentratu:
puszka o masie netto 160 g

KARTA INFORMACYJNA
NAZWA Koncentrat pomidorowy 30%
WAGA NETTO 160 g
WAGA ODCIEKU Bez odcieku
TRWALOSC 12 miesiecy od daty produkgcji
SKtAD 30% koncentrat pomidorowy
Nr NORMY PN-75/A-77601
Obliczam liczbg puszek:

Aby zapakowac 5 ton koncentratu w puszki o masie 160 g (0,16 kg) nalezy przygotowac:
5000 kg : 0,16 kg =31 250 puszek, czyli ok. 32 tysiace sztuk puszek nalezy przygotowac.
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VI. SCHEMAT BLOKOWY PRODUKCJI KONCENTRATU POMIDOROWEGO

POMIDORY

| ROZLADUNEK | cp
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ODSZYP*ILKOWANIE |

v
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| GNIECENIE |

v
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| PRZECIERANIE |
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