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Nazwa
kwalifikacji:
Symbol
kwalifikacji:
Numer zadania:

Kod arkusza:

Wersja arkusza:

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

SPC.06

01
SPC.06-01-26.06-SG

SG

Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
Rezultat 1: Zapotrzebowanie na opakowania jednostkowe, zbiorcze i transportowe
R.A1 (palety) do zapakowania 2220 kg wyrobu w kartoniki o masie 500 g i 5880 kg
wyrobu w kartoniki o masie 1000 g
W tabeli 1 zapisane:
R.1.1 w wierszu: llos¢ opakowan jednostkowych [szt.]; w kolumnie: Kartoniki 500 g: 4 440
R.1.2 w wierszu: llos¢ opakowan jednostkowych [szt.]; w kolumnie: Kartoniki 1000 g: 5 880
R.1.3 w wierszu: llos¢ opakowan zbiorczych na 1 palecie [szt.]; w kolumnie: Kartoniki 500 g: 148
R.1.4 w wierszu: llos¢ opakowan zbiorczych na 1 palecie [szt.]; w kolumnie: Kartonik 1000 g: 98
w wierszu: llos¢ opakowan jednostkowych w opakowaniu zbiorczym [szt.]; w kolumnie:
R.1.5 o
Kartoniki 500 g: 6
w wierszu: llos¢ opakowan jednostkowych w opakowaniu zbiorczym [szt.]; w kolumnie:
R.1.6 o
Kartoniki 1000 g: 6
R 17 w wierszu: llos¢ opakowan zbiorczych, w ktére zapakowano partie naturalnej maslanki
o fermentowanej [szt.]; w kolumnie: Kartoniki 500 g: 740
R 18 w wierszu: llos¢ opakowan zbiorczych, w ktére zapakowano partie naturalnej maslanki
o fermentowanej [szt.]; w kolumnie: Kartoniki 1000 g: 980
R.1.9 w wierszu: llos¢ palet [szt.]; w kolumnie: Kartoniki 500 g: 5
R.1.10 Jw wierszu: llos¢ palet [szt.]; w kolumnie: Kartoniki 1000 g: 10
R.2 Rezultat 2: Etykieta wyrobu gotowego — naturalna maslanka fermentowana w
) opakowaniu 500 g
W tabeli 2 zapisane:
R.2.1 w wierszu 2.: Skladniki, w Kolumnie 2.: maslanka, maslarskie kultury bakterii
R22 w wierszu 3.: Warunki przechowywania; w Kolumnie 2: Przechowywaé w temperaturze:
o 1+6 °C lub od 1 °C do 6 °C
R23 w wierszu 3.: Warunki przechowywania; w Kolumnie 2: Po otwarciu opakowania
o przetrzymywac w temperaturze: 4+8 °C Jub od 4°C do 8 °C
w wierszu 3.: Warunki przechowywania; w Kolumnie 2: Po otwarciu opakowania
R.2.4 ] N SV . .
przetrzymywac w czasie: nie dtuzej niz 24 godziny /ub do 24 godzin
R25 w wierszu 4.: Termin przydatnosci do spozycia; w Kolumnie 2: Nalezy spozy¢ do dnia
o (dd/mm/rr): 22.01.2026 /ub 23.01. 2026
R.2.6 w wierszu 6.: Masa netto; w Kolumnie 2.: 500 g
R.2.7 w wierszu 7.: w Kolumnie 1.: Numer weterynaryjny
R.2.8 w wierszu 8.: w Kolumnie 1.: Nazwa i adres producenta
R.2.9 w wierszu 9.: w Kolumnie 1.: Wartos¢ odzywcza w 100 g produktu
R.3 Rezultat 3: Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji naturalnej maslanki
) fermentowanej z uwzglednieniem parametréw pracy
W tabeli 3 zapisane:
R.3.1 w wierszu 1.: w kolumnie: Maszyna/urzadzenie: tank magazynowy
R.3.2 w wierszu 1.: w kolumnie: Parametry pracy - temperatura: 4+2 °C
R.3.3 w wierszu 2.: w kolumnie: Maszyna/urzadzenie: wiréwka odtuszczajgca
R.3.4 w wierszu 2.: w kolumnie: Parametry pracy - temperatura: 40+45 °C
R.3.5 w wierszu 3.: w kolumnie: Maszyna/urzadzenie: homogenizator
R.3.6 w wierszu 3.: w kolumnie: Parametry pracy - temperatura: 65-70 °C, ci$nienie: 150-200 bar
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R.3.7 w wierszu 4.: w kolumnie: Maszyna/urzadzenie: pasteryzator
R.3.8 w wierszu 4.: w kolumnie: Parametry pracy - temperatura: 90+95 °C, czas: 300-360 s
R.3.9 w wierszu 5.: w kolumnie: Maszyna/urzadzenie: tank fermentacyjny
R.3.10 Jw wierszu 5.: w kolumnie: Parametry pracy - temperatura: 22 °C, czas:18+2 godziny
RA Rezultat 4: Arkusz monitorowania i dziatan korygujagcych CCP2 w produkciji
) naturalnej maslanki fermentowanej
Dopuszcza sie inne sformutowania poprawne merytorycznie.
W tabeli 4 zapisane:
R.4.1 w wierszu: Etap procesu: pasteryzacja maslanki
RA4.2 w wierszu: Opis zagrozenia: przetrwanie chorobotwérczej mikroflory Jub mikroflora
o chorobotwdrcza
R.4.3 w wierszu: Srodki kontroli pasteryzacji: temperatura i czas
R.4.4 w wierszu: Poziom docelowy pasteryzacji - temperatura: 90-95 °C, czas: 300-360 s
R.4.5 w wierszu: Granica krytyczna - temperatura: ponizej 90 °C
RA4.6 w wierszu: Monitorowanie - sposéb: automatyczna ciggta rejestracja temperatury i odczyt
o z termometru kontrolnego
R.4.7 w wierszu: Monitorowanie - osoba odpowiedzialna: aparatowy
R4.8 w wierszu: Monitorowanie - rodzaj dokumentu: arkusz monitorowania CCP2 i/lub rolki
o rejestratorow temperatury
R.4.9 w wierszu: Dziatania krygujgce - podjete dziatania: powtérna pasteryzacja
R.4.10 |w wierszu: Dziatania korygujgce - osoba odpowiedzialna: kierownik zmiany lub kierownik
R.5 Rezultat 5: Wykaz sprzetu, urzadzen laboratoryjnych i odczynnikéw chemicznych
) do oznaczania kwasowosci czynnej naturalnej maslanki fermentowanej
W tabeli 5 zapisane:
R.5.1 w kolumnie: Sprzet/urzadzenia laboratoryjne: pH-metr z elektrodg lub pH-metr
R.5.2 w kolumnie: Sprzet/urzadzenia laboratoryjne: zlewka
R.5.3 w kolumnie: Sprzet/urzadzenia laboratoryjne: cylinder miarowy
R.5.4 w kolumnie: Sprzet/urzadzenia laboratoryjne: tryskawka
R.5.5 w kolumnie: Odczynniki chemiczne: bufor pH 4 i bufor pH 7 lub roztwory buforowe
R.6 Rezultat 6: Protokét z przeprowadzonych badan laboratoryjnych naturalnej
) maslanki fermentowanej
W tabeli 6 zapisane:
R.6.1 w wierszu: Wyglad, barwa; w kolumnie: Ocena zgodnosci z opisem produktu: TAK
o w wierszu: Smak, zapach; w kolumnie: Ocena zgodnoséci z opisem produktu: TAK
R6.2 \l/\le\I/Evierszu: Kwasowosé bierna [°SH]; w kolumnie: Ocena zgodnosci z opisem produktu:
R 6.3 \l/\le\I/Evierszu: Kwasowosc¢ aktywna [pH]; w kolumnie: Ocena zgodnosci z opisem produktu:
R.6.4 |w wierszu: Gestosé [g/cm’]; w kolumnie: Ocena zgodnosci z opisem produktu: TAK
R.6.5 w wierszu: Temperatura [°C]; w kolumnie: Ocena zgodnosci z opisem produktu: TAK
R6.6 \l/\le\I/Evierszu: Skutecznosc¢ pasteryzacji; w kolumnie: Ocena zgodnos$ci z opisem produktu:
R.6.7 w wierszu: Ogodlna ocena badanego produktu: Badany produkt spetnia wymagania

jakosciowe: NIE






