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Nazwa
kwalifikaciiz

Oznaczenie
kwalifikacii:

Numer zadania:

Pobrano z arkusze24.pl

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
T.16

01

Kod arkusza:  T.16-01-01 zo
Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
R.1 Rezultat 1: Wykaz jakosciowy i ilosciowy surowcow wraz z catkowita masa surowcow

Whpisane (uzna¢ rowniez w przypadku braku jednostki) :

R.1.1 Platki owsiane 220,0 kg
R.1.2 Maka pszenna typ 450 195,0 kg
R.1.3 Proszek do pieczenia 2,5 kg lub 84 paczki
R.1.4 Jaja  120,0 kg lub 2000 szt
R.1.5  |Cukier 150,0kg
R.1.6 Margaryna 1000 kg
R.1.7 Mleko 45,0 kglub431
R.1.8  |Orzechy laskowe 70,0 kg, migdaly 70,0kg
R.1.9  |Ziarna slonecznika 60,0 kg
R.1.10 |Razem surowce 10325k
Rezultat 2: Kalkulacja kosztow poszczegolnych surowcow oraz catkowity koszt wszystkich
e surowcow
Wpisane (uznac réwniez w przypadku braku jednostki illub dokiadnosci obliczen do dwoch miejsc po przecinku):
R.2.1 Platki owsiane 10340 zt
R.2.2 Maka pszenna typ 450 312 71
R.2.3 Proszek do pieczenia 41,7 zt lub 42 71
R.2.4 Jaja 14000 zt
R.2.5 Cukier 285 7t
R.26 Margaryna  640.0 zt mleko 96,1 zl lub 94.6 z1
R.2.7 Orzechy laskowe  4900,0 z}
R.2.8 Migdaly  3220.0 z1
R.2.9 Ziarna stonecznika 432 zt
R.2.10 Suma obliczonych kosztéw surowcow zgodna z tokiem obliczen
R3 Rezultat 3: Wykaz ilosciowy i jakosciowy opakowan jednostkowych i zbiorczych potrzebnych

do zaplanowanej produkcji

Whpisane (uz

nac inne tozsame terminy poprawne technologicznie):

R.3.1 Pudetka (z tworzywa sztucznego) 3000 szt.
R.3.2 Folia (polipropylenowa z nadrukiem) 900 m.b.
R.33 Opakowania zbiorcze - pudetka kartonowe 150 szt.
R.4 Rezultat 4: Informacje do zamieszczenia na opakowaniu

Whpisane (uz

nac inne tozsame terminy poprawne technologicznie):

Ciastka owsiane lub Ciastka owsiane z orzechami, migdalami i ziarnami slonecznika lub inna nazwa wskazujaca

R.4.1 . o P
na wyrob cukierniczy owsiany.

R.4.2 Masa netto 240 g; 20 ciastek

R43 Sktad surowcowy: ptatki owsiane, maka pszenna typ 450, jaja, cukier, margaryna, proszek do
o pieczenia, orzechy laskowe, migdaty, ziarna stonecznika.

R.4.4 Nalezy spozy¢ przed koticem: data egzaminu + 5 miesiecy, podany miesige i rok

R.45 [|Wartos¢ energetyczna 374.7 keal/100g  1587.7 kI/100 g

R.46 [|Wartos¢ odzyweza w 100 g: thuszez 19,1 g weglowodany 41.1 g biatko 9.6 g

RA47 Przechowywa¢ w suchym 1 chlodnym miejscu lub Przechowywaé¢ w temperaturze ok.15°C, wilgotnosci
o wzglednej powietrza ok.70%
R.5 Rezultat 5: Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji

Whpisane: (uzna¢ inne fozsame ferminy poprawne technicznie i technologicznie):

R.5.1 Przesiewacz odsrodkowy

R.5.2 Naswietlacz bakteriobdjczy z lampami UV

R.5.3 Mtynek

R.5.4 Podgrzewacz gazowy

R.55 Miesiarka z miesidtem spiralnym

R.5.6 Wywrotnica

R.5.7 Agregat do formowania ciastek

R.5.8 Wycinak

R.5.9 Piec tasmowy przelotowy

R.5.10 |Pakowaczka flow-pack lub pakowaczka
- Rezultat 6: Schemat blokowy produkciji ciastek owsianych z zaznaczeniem krytycznych

punktow kontroli (CCP) zgodnie z systemem HACCP

Wpisane (uznac inne tozsame terminy poprawne technologicznie):

R.6.1 IPrzygomwemic SUrOWCOW.
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R.6.2 |Wytwarzanie ciasta.

R.6.3 Dzielenie ciasta lub formowanie.

R.6.4 Wypiek ciastek.

R.6.5 Chlodzenie ciastek.

R.6.6 Pakowanie w pudetka z tworzywa sztucznego lub pakowanie.

R.6.7 Pakowanie w folie opakowaniowa lub pakowanie w folig.

R.6.8 Pakowanie w opakowania zbiorcze.

R.6.9 Magazynowanie.

R.6.10 Zaznaczone ¢o najmniej trzy CCP (przyjecie surowcow, przygotowanie surowcow do produkceji,

wypiek, magazynowanie).




