Technik technologii zywnosci — przyktadowe zadanie egzaminacyjne

Zadanie egzaminacyjne

W zaktadzie produkcyjnym przemystu spozywczego wytwarzany jest 30%
koncentrat pomidorowy, zgodnie z warunkami technicznymi iorganizacyjnymi
okreslonymi w opisie procesu technologicznego - Zatacznik 1, na podstawie
receptury - Zatacznik 2.
Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z produkcjg koncentratu pomidorowego
w zaktadzie. Przyjmij, ze nalezy wyprodukowac 5 ton koncentratu. Uwzglednij zasady

Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej.

Projekt realizacji prac powinien zawieraé:

— wykaz ilosciowy i parametry surowcéw potrzebnych do produkcji 5 ton

koncentratu pomidorowego 30%,

— wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji koncentratu

pomidorowego,

— wykaz parametrow technologicznych podlegajgcych kontroli podczas produkciji

koncentratu pomidorowego, z uwzglednieniem miejsc kontroli,

— propozycje opakowania wraz z kartg informacyjng dla wyrobu gotowego oraz

kalkulacje potrzebnych opakowan.

— schemat blokowy produkcji koncentratu pomidorowego, z zaznaczeniem

punktow krytycznych kontroli (CCP).

Do opracowania projektu realizacji prac wykorzysta;j:
Opis procesu technologicznego produkcji koncentratu pomidorowego — Zatacznik 1.

Receptura dotyczaca produkcji koncentratu pomidorowego, obowigzujgca
w zaktadzie — Zatgcznik 2.

Opis warunkéw technologicznych i techniczno-organizacyjnych zaktadu - Zatgcznik 3

Wykaz opakowan oraz informacje na etykietach stosowanych przy produkcji
koncentratu pomidorowego — Zatacznik 4

System i procedury jakosci obowigzujgce w zaktadzie — Zatgcznik 5

Do obliczeh mozesz wykorzystac kalkulator.

Czas na wykonanie zadania wynosi 180 minut.



Technik technologii zywnosci — przyktadowe zadanie egzaminacyjne

Zatacznik 1: Opis procesu technologicznego produkcji koncentratu
pomidorowego (wyciag)

Informacje ogdine

Produkcja wyrobu o nazwie ,Koncentrat pomidorowy 30%” uwzglednia wymagania zawarte w normie
PN-75/A-77601: Przetwory warzywne. Koncentrat pomidorowy.

Opis (skrécony) produkciji koncentratu pomidorowego w zaktadzie

Produkowany koncentrat zawiera 30% suchej masy. Produkcja koncentratu pomidorowego wymaga
uzycia pomidoréw o duzej zawartosci suchej masy (od 5% do 7%), dobrze wybarwionych,
réwnoczesnie dojrzewajgcych, odpowiedniej odmiany dostosowanej do przemystowego przerobu,
w stanie technologicznej dojrzatosci, o zwartym migzszu, wiasciwym aromacie, prawidtowym ksztaicie
i naturalnym smaku. Pomidory po umyciu i przesortowaniu sg gniecione, rozparzane, przecierane
i zageszczane. Jezeli koncentrat stanowi gotowy produkt w opakowaniach jednostkowych, poddawany
jest przed zapakowaniem do puszek wyjatowieniu przeptywowemu i goracy jest dozowany do puszek.
Po zamknieciu puszki z koncentratem sg pasteryzowane tradycyjnie w tunelu pasteryzacyjnym.

Opis procesu technologicznego produkcji koncentratu pomidorowego w zaktadzie

Pomidory dostarczane sg do zakfadu w skrzynkach, z wykorzystaniem palet, co utatwia roztadunek
i transport wewnetrzny. Za pomoca sptawiakdw wodnych, a nastepnie osadnikéw kanatow
sptawiakowych pomidory przekazywane sg do sortowania. Po przesortowaniu i przebraniu na tasmach
inspekcyjnych pomidory dalej sg transportowane przenosnikiem rolkowym do mechanicznego
usuwania szyputek za pomocg odszypufczarki. Do mycia pomidoréw stosuje sie natrysk wodny i
ptuczki wodno-powietrzne. Za pomoca przenosnika elewatorowego pomidory kieruje sie do
gniotownika, a nastepnie przenosnikiem slimakowym do rozparzania. Rozparzanie polega na
doprowadzeniu pary pod cisnieniem atmosferycznym lub zwiekszonym. Pomidory ulegajg szybkiemu
rozgotowaniu. W warunkach przemystowych przy rozparzaniu stosuje sie temperatury zblizone do
100°C. Urzadzenie do rozparzania to rozparzacz obrotowy Herborta, o wydajnosci 250 kg
pomidoréw/h. Bezposrednio po rozparzeniu miazga jest poddawana przecieraniu przy wykorzystaniu
urzadzen zwanych przecieraczkami. W wyniku przecierania nastepuje oddzielenie migzszu od ziaren,
skorki. Przecieranie jest wielostopniowe, na zasadzie wykorzystania sity od$rodkowej. Srednica
otworéw w sitach przecieraczek wynosi od 0,4 do 1,2 mm. ZdolnosS¢ przerobowa przecieraczek
wynosi co najmniej 1 tone miazgi na godzine. Przecier wyptywajacy z przecieraczki ma temperature
rzedu 70 - 90°C, poddawany jest zageszczeniu, a nastepnie schtodzeniu do temperatury 25°C - 30°C.
Chtodzenie przecieru przeprowadza sie w chtodnicy rurowo-$limakowej z ptaszczem wodnym,
o wydajnosci 1 tony/h, przy uzyciu 2 ton wody przeptywajacej w przeciwpradzie. Przecier natychmiast
po ochtodzeniu jest utrwalany przez pasteryzacje w wymienniku ciepta (konserwowanie aseptyczne
z wykorzystaniem wyjatowionego zbiornika), w wysokiej temperaturze, powyzej 100°C, w krotkim
czasie. Goracy przecier gotowy do pakowania jest pakowany w sposdb zmechanizowany do
uprzednio umytych opakowan, puszek lub stoi. Do napetniania zmechanizowanego stosuje sie
automatyczng rozlewaczke prézniowg z dozownicg tlokowg o dokladnej regulacji. Puszki
z koncentratem poddaje sie odpowietrzaniu i zamyka sie na zamykarkach automatycznych lub
na zamykarkach dostosowanych do zamknie¢ typu twist —off. Po zamknieciu puszki lub stoiki
z koncentratem sg pasteryzowane tradycyjnie w tunelu pasteryzacyjnym. Schiodzone puszki lub stoiki
z koncentratem poddaje sie ewentualnemu zabezpieczeniu opakowan, etykietowaniu oraz przekazuje
sie do magazynu (czynnosci w kolejnosci zaleznej od sposobu sktadowania).

Zalacznik 2: Receptura dotyczaca produkcji koncentratu pomidorowego,
obowiagzujaca w zaktadzie.

Koncentrat pomidorowy  produkuje sie ze s$wiezych pomidoréw spetniajacych wymagania
technologiczne, o zawartosci suchej masy 5%. Na wyprodukowanie 1000 kg (1 tony) 30-
procentowego koncentratu pomidorowego zuzywa sie 6,5 ton pomidoréw o zawartosci suchej masy
5% (w tym zostaly uwzglednione straty produkcyjne 5%). Przy produkcji koncentratu nie stosuje sie
substancji utrwalajgcych. Gotowy produkt, zawierajacy koncentrat pomidorowy bez odcieku, o
trwatosci 12 miesiecy od daty produkcji, jest pakowany w puszki o wadze netto 160 g. Koncentrat
pomidorowy w puszkach sktaduje sie w magazynie w opakowaniach zbiorczych na paletach.



Technik technologii zywnosci — przyktadowe zadanie egzaminacyjne

Zatacznik 3: Opis warunkéw technologicznych i techniczno-organizacyjnych
zaktadu

Zaktad jest polskg i rodzinng firmg z tradycjami. Firma powstata w ramach miejscowego,
specjalistycznego gospodarstwa rolno-warzywnego i suszarni warzyw w roku 1992.
Najwiekszy rozwdj firmy przypada na lata 1994-2004. Mimo braku kapitatu zagranicznego
i duzej konkurencji w branzy spozywczej, dzieki poswieceniu pracownikow zaktad rozwingt
sie dynamicznie, znacznie poszerzajgc asortyment produkcji. Rowniez w tych latach
powstaty dwa nowe oddziaty produkcyjne gdzie mieszczg sie jedne z najnowoczesniejszych
linii produkcyjnych w kraju i Europie. W tym okresie dokonano takze unowoczesnienia
i modernizacji linii produkcyjnych w sercu firmy, produkujgcych koncentrat pomidorowy ze
Swiezych pomidoréw w warunkach aseptycznych, zielony groszek oraz stodkg kukurydze.
Zakfad posiada rowniez wtasng baze magazynowaq. Zasadniczym kierunkiem dziatalnosci
zakfadu jest produkcja przetworéw owocowo-warzywnych m.in. koncentratu pomidorowego,
ketchupu, soku pomidorowego, ogérka i papryki konserwowej, satatek warzywnych, kapusty
czerwonej, kapusty biatej, fasolki czerwonej i biatej, groszku, czosnku i kukurydzy
konserwowej, oraz powidet, majonezow i musztardy. Zaktad w ciggu doby pracuje na dwie
zmiany po 8 godzin. Najwiekszymi odbiorcami sg zlokalizowane na terenie kraju sieci
handlowe o zasiegu miedzynarodowym (...). Zaklad posiada zatoge o wysokich
kwalifikacjach; technologdéw, laborantow i handlowcow. Z kazdym rokiem liczba pracownikéw
o wysokich kwalifikacjach wzrasta. Zatoga uczestniczy w réznych formach doksztatcania
indywidualnego i organizowanego przez firmy doradcze. Zakiad posiada tez nadany
certyfikat systemu HACCP, EN ISO 9001. Produkowane przetwory przy wspoétudziale
fachowej zatogi wyrdzniajg sie niepowtarzalnym smakiem, skutecznie konkurujac z innymi
producentami. Zaktad stawia gtéwnie na jakos$¢. Wieloletnia tradycja, doswiadczona zatoga
i nowoczesna technologia czynig z zaktadu dobrego i stabilnego partnera.

Atuty zaktadu:

Nowoczesna technologia

Doskonate receptury

Staranny doboér surowcow

Stosowanie w produkcji wody oligocenskiej

Najwyzsza jakos¢ (posiadamy certyfikat ISO 9001 oraz wdrozony system
zabezpieczenia produkcji HACCP)

Konkurencyjne ceny

e Szeroka lista odbiorcow w kraju i za granica.

Kierunki dziatalnosci produkcyjnej:

Koncentrat pomidorowy
Przetwory warzywne
Ketchupy

Musztardy

Majonezy

Soki warzywne i owocowe
Susze warzyw
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Zatacznik 4: Wykaz wybranych opakowan oraz informacje na etykietach
stosowanych przy produkcji koncentratu pomidorowego

Uwaga: Przy nazwie opakowania podano wage netto.

Koncentrat Koncentrat puszka
puszka Lux
Waga: 70 g Waga: 70 g

midon

Weentrat go
Koncentrat |
puszka
Waga: 160 g

Koncentrat
puszka
Waga: 3200 g

| unpopar pamitonim
3l

Stoik Jacus
Waga: 200 g

Stoik
Waga: 1000 g

KARTA INFORMACYJNA

NAZWA

WAGA NETTO

WAGA ODCIEKU

TRWALOSC

SKtAD

Nr NORMY
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Zatacznik 5: System i procedury jakosci obowigzujace w zaktadzie.

W zaktadzie obowigzuje system HACCP. Jako podstawowe stosowane byty i sg
Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) oraz Dobra Praktyka Higieniczna (GHP). Stosowanie
zasad GHP/GMP byto obowigzkowe i wymagane prawem oraz czynnikiem
niezbednym do wdrozenia systemu HACCP.

System HACCP opiera sie przede wszystkim na zapobieganiu zagrozeniom

zapobieganie zagrozeniom zdrowotnym, okresowe badania
eliminowanie ich lub minimalizowanie LR
SUrOWnE proces maszyny i wyraky
dodatki persona| technclogiczny urzadzenla ————p gotowy
materiaty

l

Fwarancia
bezplecransiva
2y whasch

Rys. Istota zapewnieniz bezpieczenstwa Zywnosci w systemie HACCP

Zaktad prowadzi catg wymagang dokumentacje zwigzang w  szczegodlnosci
ze zidentyfikowaniem miejsc, w ktérych moga pojawic¢ sie niebezpieczenhstwa.

W systemie HACCP gtéwny nacisk zwigzany z nadzorem nad zywnoscig ktadzie sie na
przyczyny zagrozen bezposrednio w miejscu ich powstawania (a rowniez podczas
magazynowania i transportu). Dzieki takiemu podejsciu, przed wyprodukowaniem wyrobu
zapobiega sie lub eliminuje zagrozenia zdrowotne zwigzane z surowcami, dodatkami i
materiatami pomocniczymi, personelem, maszynami i urzgadzeniami, a takze procesem
technologicznym. Jest to najefektywniejszy sposéb gwarantowania bezpieczenstwa
zywnosci uznany przez wszystkie organizacje zainteresowane jej bezpieczenstwem.
Wymagania systemu analizy zagrozen i krytycznego punktu kontrolnego zestawiono w 7
zasadach ustanawiajgcych wytyczne do opracowania, wdrozenia i utrzymania systemu.
Zostaty one tak przygotowane, aby miaty zastosowanie we wszystkich sektorach przemystu
spozywczego.

W przypadkach gdy prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozenia jest duze,
nazywane jest zagrozeniem znaczacym i bezwzglednie musi by¢ kontrolowane.
Zdefiniowanie zagrozen znaczacych pocigga za sobg okreslenie srodkow
zapobiegawczych.

Srodki zapobiegawcze dla zagrozen biologicznych to:

« Kontrola (monitoring) i regulacja temperatury procesoéw technologicznych,

« Kontrola (monitoring) i regulacja temperatury i wilgotnosci mikroklimatu
pomieszczen,

e kontrola czasu,

e oOgrzewanie i gotowanie,

e chiodzenie i zamrazanie,

e kontrola kwasowosci (zasadowosci),

e kontrola dodatkow soli i innych konserwantow,
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suszenie,
kontrola surowcow.

Srodki zapobiegawcze dla zagrozen chemicznych to kontrola surowcéw, kontrola
procesu technologicznego (produkcji), kontrola dodatkow.

Srodki zapobiegawcze dla zagrozen fizycznych to kontrola surowcéw i dostawcow,
kontrola w trakcie produkcji (np. wykrywanie metali w przetworach).

W zaktadzie stosuje sie kontrole parametrow, dajgcych sie tatwo i szybko zmierzy¢
w trakcie trwajgcego procesu technologicznego, takich jak:

temperatura,
wilgotnosc,

ci$nienie,

czas,

wartosc pH,

stezenie procentowe.

Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP)
warunkuje:

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP)
warunkuje:

v

v

umiejscowienie i wyglad zewnetrzny
zaktadu,

sposob doprowadzenia do zakfadu
wody oraz odprowadzania $ciekéw i
odpadow,

stan techniczny i wyglad budynku oraz
poszczegodlnych pomieszczeh zaktadu,
surowce i materiaty wykorzystywane w
zaktadzie,

maszyny i urzgdzenia biorgce udziat w
procesach technologicznych,

warunki przechowywania w zaktadzie
surowcow i materiatow,

realizacje produkcji, transportu i
dystrybuciji,

wymagania dla personelu
zatrudnionego w zaktadzie, wigczajac w
to szkolenia,

stan i rodzaj pomieszczen socjalno —
sanitarnych,

zabezpieczenia zaktadu przed
szkodnikami (profilaktyka i zwalczanie).

v
v

AN

lokalizacje, otoczenie i wyglad zakfadu,
rodzaj obiektow zaktadu i ich
rozmieszczenie (uktad funkcjonalny),
maszyny i urzadzenia biorgce udziat w
procesach technologicznych,

procesy mycia i dezynfekcji odbywajace
sie w zaktadzie,

sposo6b zaopatrzenia w wode,

kontrole odpadow,

zabezpieczenie zaktadu przed
szkodnikami i kontrole w tym zakresie,
regularne szkolenia personelu z zakresu
m.in. zasad GHP,

higiene personelu,

stan higieniczny pomieszczen i urzadzen
oraz warunkow przechowywania
2ywnos$ci,

transport wewnetrzny,

weryfikacje stanu higieny catosci
zaktadu,

prowadzenie dokumentacji i zapisow
GHP.
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