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Nazwa

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spo zywczych

kwalifikacii:
waitiag;  T-16
Numer zadania: Q1
Kod arkusza: T.16-01-01 zo
Lp. Elementy podlegaj ace ocenie/kryteria oceny
R.1 Rezultat 1: Zapotrzebowanie na surowce, dodatkiio  pakowania niezb edne do wyprodukowania 8 000 kg
’ frytek ziemniaczanych — Tabela 1
zapisane
R.1.1  Jziemniaki [kg]: 20 000
R.1.2  |sdl [kg]: 160
R.1.3  |frytura [dm®: 3 000
R.1.4  Jworeczki polietylenowe 0 pojemnosci 500 g [szt.]: 16 000
R.1.5 kartony o pojemnosci 15 kg [szt.]: 534
Rezultat 2: Schemat technologiczny produkgiji frytek z uwzgl ednieniem stosowanych surowcow, dodatkow,
R.2 opakowa n, odpaddw i produktéw ubocznych, parametréw technol ogicznych i krytycznych punktow kontroli
CCP
dopuszcza sie inne merytorycznie poprawne zapisy
R.2.1  |przyjecie surowca lub ocena ziemniakéw (surowca)
R.2.2 sortowanie lub kalibrowanie, oczyszczenie lub mycie
R.2.3  Jocieranie lub obieranie, krojenie
R.2.4 blanszowanie, osuszanie
R.2.5 |smazenie, ociekanie, (odttuszczanie)
R.2.6 chtodzenie, zamrazanie
R.2.7 |pakowanie w opakowania jednostkowe (woreczki polietylenowe) i zbiorcze (kartony), magazynowanie
R2.8 zapisane co najmniej 2 fgcznie produkty uboczne i odpady poprodukcyjne z podanych: poptuczyny,
- zanieczyszczenia, obierki, ocierki, zuzyta frytura, frytki niezgodne lub mate lub z plamkami lub nieotarte
zapisane parametry technologiczne etapow:
- blanszowanie: 90°C, czas ok. 10 minut,
R.2.9 |- smazenie: 170-180°C i czas 2 minuty,
- zamrazanie: -12°C,
- magazynowanie: -18 °C
R2.10 zapisane CCP.przy co najmniej 2 podanych etapach: przyjecie i ocena ziemniakow, smazenie, pakowanie,
magazynowanie
R.3 Rezultat 3: Wykaz maszyn i urz gdzen niezb ednych do produkciji frytek ziemniaczanych - Tabela 2
zapisane
R.3.1  Jkalibrownik lub sortownik
R.3.2 obieraczka parowa
R.3.3 |krajalnica
R.3.4 |sortownik optyczny lub sortownik z matryca lub sortownik
R.3.5 |blanszownik
R.3.6 |suszarka taSmowa lub suszarka
R.3.7 |smazalnik
R.3.8  Jdozownik soli lub dozownik
R.3.9 [|tunel fluidyzacyjny (zamrazarka fluidyzacyjna)
R.3.10 Jautomat pakujacy
R.4 Rezultat 4: Ocena jako $ci partii frytek ziemniaczanych - Tabela 3
wybrane
R.4.1 |barwa: zgodna
R.4.2  Jwyglad i konsystencja: zgodne
R.4.3 |smaki zapach: zgodne
R.4.4  |zawartos¢ soli; zgodna
R.4.5 |zawarto$¢ tluszczu: zgodna
R.4.6 ilo$¢ frytek uszkodzonych, pokruszonych w opakowaniu: zgodna
R.4.7 |partia badanego produktu spetnia wymagania: tak
RS Rezultat 5: Wykaz odczynnikéw chemicznych i sprz  etu niezb ednego do wykonania oznaczenia zawarto  $ci
’ akryloamidu metod g chromatografii gazowej - Tabela 4
zapisane
R.5.1 Jakryloamid deuterowany
R.5.2 |woda destylowana
R.5.3 |n-heksan
R.5.4 |woda bromowa
R.5.5 Jroztwdr tiosiarczanu sodu
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R.5.6 Joctan etylu

R.5.7 azot

R.5.8 |wiréwka laboratoryjna lub wiréwka
R.5.9 Jfaznia wodna

R.5.10 |chromatograf gazowy lub chromatograf




