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kwalifikacji:
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kwalifikacji:

Numer zadania:

Kod arkusza:

Wersja arkusza:

Produkcja i dystrybucja wyrobow spozywczych
SPC.XX

01
SPC.XX-01-26.01-SG
SG

Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
RA Rezultat 1: Wykaz iloSciowy surowcow i materialow pomocniczych do produkciji pieczarek
| marynowanych
W tabeli 1 w kolumnie Liczba zapisane:
R.1.1 pieczarka [kg]: 390
R.1.2 marchew [kg]: 19,5
R.1.3 cebula [kg]: 13
R.1.4 zalewa z przyprawami [kg]: 227,5
R.1.5 kartony na stoiki 300 g [szt.]: 100
R.1.6 kartony na stoiki 700 g [szt.]: 84
R.2 Rezultat 2: Wykaz maszyn i urzadzen do produkcji pieczarek marynowanych
W tabeli 2 zapisane:
R.2.1 sortownik
R.2.2 myjka natryskowa
R.2.3 blanszownik
R.2.4 dozownica lub lej dozownicy
R.2.5 przenosnik tasmowy
R.2.6 krajalnica do warzyw
R.2.7 kociot dwuptaszczowy
R.2.8 zamykarka automatyczna
R.2.9 tunel pasteryzacyjny
R.2.10 Jetykieciarka
R.3 Rezultat 3: Schemat technologiczny produkcji pieczarek marynowanych z uwzglednieniem operaciji,
| parametrow technologicznych oraz krytycznych punktéw kontrolnych (CCP)
Dopuszcza sie inne sformutowania poprawne merytorycznie.
zapisane:
R.3.1 ocena jakosciowa i ilosciowa
R.3.2 sortowanie
R.3.3 mycie
R.3.4 blanszowanie
R.3.5 napetnianie i zamykanie opakowan
R.3.6 pasteryzacja i chtodzenie
R.3.7 etykietowanie i pakowanie
R.3.8 magazynowanie
zapisane parametry technologiczne przy co najmniej 4 operacjach z wymienionych:
- blanszowanie: 95 °C, 7 minut;
R.3.9 - napetnianie zalewg: 90 °C;
e - pasteryzacja: 85+95 °C, 20 minut;
- chtodzenie: 25 °C;
- magazynowanie: 20 °C
zapisane krytyczne punkty kontrolne (CCP) przy co najmniej 3 operacjach z wymienionych:
- ocena jakosciowa,
R.3.10 |- mycie,
- pasteryzacja,
- magazynowanie.
R4 Rezultat 4: Wykaz dziatan korygujacych w przypadku wystapienia zagrozenia jakosci podczas produkgji
| pieczarek marynowanych
W tabeli 3 zapisane w wierszach:
R4 wkwier:zu: Insekty w magazynie; w kolumnie: Przyczyna zagrozenia: uszkodzone siatki zabezpieczajgce w
oknac
R.4.2 w wierszu: Insekty w magazynie; w kolumnie: Dziatania korygujgce: wymiana siatek na nowe
R4.3 w wierszu: Obecnos$¢ plesni na powierzchni przechowywanej marchwi; w kolumnie: Przyczyna zagrozenia: brak

kontroli jakosci podczas przyjecia surowcoéw




w wierszu: Obecnos$¢ plesni na powierzchni przechowywanej marchwi; w kolunie: Dziatania korygujace:
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R44 wycofanie surowca z magazynu

R.4.5 w wierszu: Obecnos¢ piasku w gotowym produkcje; w kolumnie: Przyczyna zagrozenia: niedoktadne umycie
pieczarek

RA4.6 w wierszu: Obecnos$¢ piasku w gotowym produkcje; w kolumnie: Dziatania korygujgce: wycofanie produktu z
magazynu

R.4.7 w wierszu: Niedokrecone wieczka stoikdw z produktem; w kolumnie: Przyczyna zagrozenia: usterka zamykarki

RA4.8 w wierszu: Niedokrecone wieczka stoikdéw z produktem; w kolumnie: Dziatania korygujace: naprawa zamykarki

R4.9 w wierszu: Zbyt duze stezenie octu w zalewie: w kolumnie przyczyna zagrozenia: niedoktadne odwazanie octu

R410 |V wierszu: Zbyt duze stezenie octu w zalewie; w kolumnie: Dziatania korygujace: rozcienczanie zalewy do

o wlasciwego stezenia
R.5 Rezultat 5: Wykaz ilosciowy stanu magazynowego materiatéw pomocniczych po zrealizowanej produkcji
) pieczarek marynowanych

W tabeli 4 w kolumnie Stan magazynowy po produkcji zapisane:

R.5.1 w wierszu: Stoiki - 300 g produktu [szt.]: 29 250

R.5.2 w wierszu: Stoiki - 500 g produktu [szt.]: 10 500

R.5.3 w wierszu: Stoiki - 700 g produktu [szt.]: 9 580

R.5.4 w wierszu: Stoiki - 1000 g produktu [szt.]: 9 120

R.5.5 w wierszu: Nakretki na stoiki 300 g i 500 g produktu [szt.]: 39 500

R.5.6 w wierszu: Nakretki na stoiki 700 g i 1000 g produktu [szt.]: 34 700

R.5.7 w wierszu: Kartony na stoiki 300 g produktu [szt.]: 10 940

R.5.8 w wierszu: Kartony na stoiki 500 g produktu [szt.]: 8 000

R.5.9 w wierszu: Kartony na stoiki 700 g produktu [szt.]: 4 316

R.5.10 Jw wierszu: Kartony na stoiki 1000 g produktu [szt.]: 1 500






