CUKIERNIK 1 STOPIEŃ
TECHNOLOGIA PRODUKCJI CUKIERNICZEJ – BOGUMIŁA KOSUT
Proszę zapoznać się z materiałem i na podstawie zawartych w nim informacji rozwiązać zamieszczony na końcu opracowania ZADANIE nr 2.  Rozwiązanie zadanie należy przesłać na mojego maila: b.kosut@mokrzeszow.edu.pl  do dnia 04.04.2020.
Proszę pamiętać o podaniu swojego imienia i nazwiska.

ZARZĄDZANIE JAKOŚCIĄ I BEZPIECZEŃSTWEM ZDROWOTNYM ŻYWNOŚCI
[image: image1.png]Cel i znaczenie normalizacji
Normalizacja jest o dzialalnosé, polegajaca na dazeniu do optymalnego uporzadkowania

W danej dziedzinie, zmierzajaca do ujednolicenia wymagah, dotyczacych cech produkiGw,

czymosci produkeyjnych i uslugowych oraz pojec. Nomalizacia jest istoinym elementem

organizacji produkeji w nowoczesnym przemysle i wskaznikiem decydujacym o rozwoju

danego kierunku produkeji.
Podstawowe cele normalizacii stanowi:

~ ustalenic jednoznacznosci pojed, termindw, symboli w nauce i technice oraz okreslenie
Jednostek miar i ujednolicenie metod badaf,

= Wprowadzenic ladu organizacyjnego w procesach produks

~ ochrona zdrowia i Zycia or bezpicczeiistwa pracownikiw W trakeie
wykonywania swoich zada zawodowych,

~ ochrona zdrowia i Zycia konsumentow, lepsze zaspokojenic
Wymagai na produkty Zywnosciow

~ oszezgdnosd pracy ludzkic), surowctw i energii przez zwigkszenie mechanizacii pracy,
mnicjszenie  mamotrawstwa  materaldw | czasu oraz preyspieszenie  postepu

nicznego,
~ ochrona Srodowiska naturalnego,
~ ochrona gotowego wyrobu w czasic preechowywania, ransportu  eksploatci.

ch potrzeb poprzez ustalenic





[image: image2.png]Normy

Norma jest dokumentem prawnym naukowo-technicznym porzadkujacym prawidiowy
stan w poszezegdlnych zagadnieniach zycia gospodarczego przez upraszczanic, ujednolicanic
i precyzowanie charakierystyki surowedw, produkiow, czynnose i pojec.

Zadaniem nomy et zapewnienie jednolitego poziomu jakosci wyrobdw, a W przypadku
artykulGw spozywezych rownic? zapewnienic ich zdrowotnodei

Norme powinny charakteryzowac nastepujace cechy:
= celowoi¢ opracowania,
= shusznoié techniczna, ekonomi
~ whadciwe wyczerpanic tematu,
- unikanie zbednych postanowieh,

ma i naukowa,






[image: image3.png]~ wysoki poziom i zrozumialosé e strony korzystajacyeh, niczaleznie od jej rodzaju,
= whadciwa forma graficzna

Normy powinny byé powszechnie dostepne, dostosowane do-aktualnych przepisow
prawnych, opracowywane W uzgodnicniu 2 grupq zainteresowanych, bez ingerencii whadzy
W tredé norme.




[image: image4.png]Jakosé produktéw zywnosciowych
Jakos¢ definiuje si¢ jako zespdl cech fizyezmych, chemicznych, biologicznych
i estetyeznych, itp. decydujacych o przydatnose uzytkowej wyrobu.

Rys. 3, Crynaiki keataltujace jakodé produkiow Jywnodciowych




[image: image5.png]Na jakosé produktéw Zywnosciowyeh maja wplyw:
ogdine wrazenic sensoryczne, czyli wyglad zewngtrzny, ekstura, smak, zapach,

sklad surowcowy decydujacy o wartosci Zywieniowej, fizjologicznej ewentualnie
dictetycznej,

parametry fizyczne i chemiczne,

czynniki higieniczne warunkujace bezpieczefistwo zdrowoine.

Pod pojcciem czynniki higieniczne, czyli zdrowotne, rozumiane sa przede wszystkin
stan mikrobiologiczny (rodzaj i ilos¢ drobnoustrojw, obecnosc toksyn produkowa
przez drobnoustroje,

zmiany pochodzenia mikrobiologicznego,

obecnosé substancji niedozwolonyeh (np. metale szkodliwe dia zdro
Srodkow myjacych i dezynfekeyjnych).






[image: image6.png]Przyezyny i zrédla zagrozen zywnosci
Proces produkeji Zywnosei narazony jest na oddzialywanie szeregu czynnikow, Ko
moga_doprowadzi¢ do obnizenia jakosci zdrowotnej Zywnosci. Czynniki te okredlane
sq_mianem zagozen zdrowotnych. Moga one spowodowaé, ¢ zywnosé staje sic
nichezpicezna dia zdrowia konsumenta.
Zagrozenia zdrowotne zywnosci mozna podzielié na cztery grupy:
~ zagrozenia fizyezne — to ciak obee, kiore dostaja si¢ do Zywnosci w wyniku zaniedbai
pracownikéw oraz braku whaiciwej





[image: image7.png]~  zagroZenia chemiczne — pierwiastki lub zwigzki chemiczne,
~ zagrozenia biologiczne — to szkodriki ich pozostalosci, insekty, gryzonie i ich odchody,
~ zagrozenia mikrobiologiczne wywolane przez bakteri, droaze, wirusy i plesnie W tym
toksynotworeze.
Podsawowe powody,di Kiych nlezy sliminowad zagrodenia zdrowotne 1
~ podniesienic jakodei wyrobw,
~ duza konkurencja na rynku.
spelnienic wymagaf prawn:
Zagrotenia. fzyezne wysepujice W Zywnodci mozma podzilié wedhg arodel ich
pochodzena na
= kurz ibrud,
~ ciala obee dostajace si¢ 7 surowcani: piasek, kamyki, patyki, Zd7bla sloms, sznurek  tp.
~ ciala obce pochodzace 2 suroweaw: pestki owocdw, upiny, kosci 2 wedlin, oSci, itp.
~ dostaiace si¢ do Zywnosci w trakeie procesu przetworczego: odlamki s7kla, plastyku,
odlamki metalu, drewna, skrawki i zeschnigte resztki produkiw,
~ powstajace w wyniku zaniedbai personclu: noszenic bizuterii i innych ozdd,
niewlasciwa odziez robocza-mozliwosé oderwania. guzikéw, wypadanie przedmioi6w
noszonych w Kieszen, wlosy, niedopalki, itp.
~ wymikajace 7 nieprzestrzegania zasad bezpieczeiistwa i higieny pracy: brak oslon lamp
ofwietleniowych, szkia okienne, farba z suftu i Scian, odchody piak w i gryzoni,ip..
~ inne, np. wprowadzane swiadomic,
zawilgocenie, przegrzanie wskutek dzialania czynnikow atmosferycznych,
Zagrodenia. chemiczne 1o réne picrwiasiki i 2wigzki chemiczne, nie bedace stotnymi
skladnikami Zywnodci, a znajdujace si¢ W nicj w sposdb przypadkowy. Moga one
W zmczmym  stopniu wplywaé na jakosé zdrowona Zywnosci, powoduiac - albo
natychmiastowe objawy chorobowe, albo tez zmiany w prawidlowym funkcjonowaniu
organizmu. dajace sic stwiendzié dopiero po pewnym czasic. Obecnosé niektrych zwiazkow
moze dawac skutki nawet w nasigpnych pokoleniach. Wplyw ich na organizm moze s takze
chijawind w postics choséh mwotwosswyh.





[image: image8.png]groZenia chemiczne to rézme pierwiastki i zwiazki chemiczne, nie bedace istotnymi
SMiadrikami Zywnosci, a znsidujace sic W niej w sposdb przypadkowy. Moga onc
W znacinym  stopniu wplywac na_jakosé zdrowotng zywnosci, powoduiae  albo
natychmiastowe objawy chorobowe, albo. tez zmiany w prawidiowym funkejonowaniu
organizm, dajace s stwiendzic dopiero po pewnym czasic. ObecnoSé niekiGrych zwiazkow
moze dawaé skutki nawet w nasigpnych pokoleniach. Wplyw ich na organizm moze si takze
chjswiad ve pestanl s ewotwosowieh.





[image: image9.png]Zagroienia biologiczne mogq by¢ skutkiem obecnosei i dziaknosci  szkodnikéw
magazynowych, jak owady, gryzonie, piaki, kidre sa widoczne oraz niewidocznych golym
okiem rozioczy.





[image: image10.png]Zagrozenia mikrobiologiczne stanowiq najgroznicjsza grupe  zagrozed  zdrowotnych
‘ywnokcl. Moga wywolaé one zatnucia pokarmowe lub choroby z4katne u czlowicks.




[image: image11.png]Systemy zapewnienia jakosci
Sysiem zapewnienia jakoscl jest o sruktura organizacyjna, procedury, procesy | zasady
niezbedne do zarzadzania jakoicia
Zarzadzanie jakoscin polega na wdrozeniu, utrzymaniu i dosko
oraz. udowodnieniu tych dzialai Klientom, migdzy innymi poprze
jakosei
stnicje wiele systemow zapewnienia jakodci, rozniacych sig celem dzialania, zbiorem
wymagath, zasadami - funkejonowania, W produkcji  Zywnosci  najezecie]  stosowane
sanastepujice systemy:
~ Dobra Prakiyka Produkeyjna - GMP (Good Manufacturing Pracice).
~ Dobra Prakiyka Higieniczna - GHP (Good Higienic Practice
- Amliza Zagroze i Kontrola Punkiow Krytyeznyeh ~ HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Poin),
~ Normy ISO seri 9000,
~ Kompleksowe Zarzadzanie przez Jakos¢ - TQM (Total Quality Management)
‘Waajemne powiazania pomiedzy obszarami wymagaf systemow i filozofii dotyczacych
sfery dzialalnosci przedstawiono na rysunku 4. Taka Kolejnosc jest zalecana w przetworsiwie
spozywezym.

u systemu jaks
2 certyfikacjg systemu
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Rys. 4. Churakterystyka leznost sysiemow apewnienia jabosci




RECEPTURA CUKIERNICZA
Receptura jest podstawowym dokumentem technologicznym w produkcji pieczywa 
i wyrobów cukierniczych. Decyduje o składzie surowcowym wyrobu, jego wartości żywieniowej i cechach jakościowych. Stosowanie receptur zapewnia:
· możliwość produkcji wyrobów o wyrównanej jakości i cechach określonych we właściwej normie jakościowej
· prawidłowe planowanie zużycia surowców
· prawidłowe rozliczanie zużytych surowców i wyprodukowanych wyrobów.
Receptura cukiernicza określa sposób wykonania półproduktów, wyrobów gotowych. Zawiera: nazwę półproduktu lub wyrobu gotowego, wykaz surowców oraz opis procesu wykonania (technologicznego). Układana jest na 1000 gram produktu lub wyrobu gotowego. Zawiera straty podczas produkcji.
[image: image13.png]Przykiadowa receptura na rogaliki drozdzowe z masa makowa
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ZADANIE 2
Podaj przykład dowolnej receptury (opis jak najkrótszy) na dowolny wyrób cukierniczy (ciastka lub babkę), możesz skorzystać z Internetu lub domowego przepisu.  
Rozwiązanie zadanie należy (np. w postaci zdjęcia, skanu lub pliku WORD) przesłać na mojego maila: b.kosut@mokrzeszow.edu.pl  do dnia 04.04.2020.
Proszę pamiętać o podaniu swojego imienia i nazwiska
