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caiagi:  Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych
cwaltiaci;  T-16
Numer zadania: (1
Kod arkusza: T.16-01-01 zo
Lp. Elementy podlelgaiqce, ocgnigfkryteria oceny
(dopuszcza sig okreslenia rownoznaczne)
R Rezultat 1: Schemat technologiczny produkcji kiszonych ogdorkéw

uwzgledniajgcy parametry technologiczne i odpady

Zapisane:

ocena i segregacja wstepna

moczenie 1-4 godziny

przyprawy: koper, chrzan, czosnek,liscie wisni lub winogron

zalewanie ogorkow lub lub dodanie zalewy z wody i soli

fermentacja wstepna (kiszenie) 2-5 dni 10-18°C i fermentacja wtasciwa (korncowa,
dokwaszanie) 10-12°C 28-40 dni

R.1.6 |etykietowanie beczek lub lub oznakowanie beczek
R.1.7 |pakowanie/przepakowanie jednostkowe/pakowanie w kubetki lub woreczki
R.1.8 |magazynowanie lub przechowywanie 0°C-8°C
R.1.9 |utylizacja (odpadow)
R1.10 odpady, co najmniej 1 przyktad typu: czesci niejadalne, sztuki nadpsute, uszkodzone,
T z oznakami choréb, z resztkami ziemi
Rezultat 2: Wykaz odczynnikéw, sprzetu oraz urzadzen do wykonania badan
R.2 laboratoryjnych (Tabela 2)
oznaczanie kwasowosci czynnej - uwzglednione:
R21 sprzet i urzadzenia: kolba stozkowa lub zlewka, pehametr ( elektroda pehametru)
R.2.2 |odczynniki: bufor
oznaczanie kwasowosci miareczkowej - uwzglednione:
sprzet i urzadzenia: kolba stozkowa lub zlewka, biureta lub aparat do
R.2.3 |miareczkowania, taznia wodna lub sprzet/urzadzenia do ogrzewania probek (palnik,
kuchenka) lub wymiemit co najmniej 2 elementy z grupy
R4 odczynniki: 1-procentowa fenoloftaeina; 0,1-molowy NaOH lub wymienit:
— fenoloftaleina, NaOH
oznaczanie zawartosci chlorkéw - uwzglednione:
sprzet i urzadzenia: kolba miarowa, kolba stozkowa, pipeta, biureta lub aparat do
R.2.5  |miareczkowania, lub wymienit co najmniej 2 elementy z grupy
odczynniki: 0,1-molowy NaOH, 5-procentowy K,CrO, 0,1- molowy AgNO; lub
R.2.6 wymienit: NaOH, AgNO; K,CrO,
R.3 Rezultat 3: Zapisy laboranta (Tabela 3)
uwzglednione:
R.3.1 oznaczenie partii badanych ogorkow - 22AC/2017
ilos¢ 0,1-molowego NaOH przyjeta do obliczen kwasowosci miareczkowej -14,2 ml
RS2 lub 14,2
R.3.3 kwasojwoéé miareczkowa wynosi - 1,28 g/100 ml lub 1,28% lub 1,28
R.3.4 |ilos¢ 0,1- molowego AgNO; przyjeta do obliczen zawartosci soli - 8,1 ml lub 8,1
R.3.5 |zawartosc¢ soli wynosi - 2,37g/100 ml lub 2,37% lub 2,37
R.A Rezultat 4: Raport z badan organoleptycznych i fizykochemicznych kiszonych
) ogorkéw (Tabela 4)
uwzglednione:
R.4.1  |kwasowosc¢ aktywna jako pH - zgodny
R.4.2 |kwasowos¢ miareczkowa - wynik 1,28 zgodny
R.4.3 |kwasowos$¢ lotna - niezgodny




Wiece) arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Pobrano z arkusze24.pl

R.4.4 |zawartos¢ chlorkdw - wynik 2,37 zgodny
R.4.5 |zawartos¢ witaminy C - niezgodny
R.4.6 |barwa i zapach - zgodny
R.4.7 |smak - niezgodny
R.4.8 |konsystencija - zgodny
wykreslone w formularzu informacje prowadzace do sformutowania wniosku z oceny
R.4.9 adekwatnego do wynikow badan: partia badanych ogérkéw kiszonych nie spetnia
o wymagan dla wszystkich badanych wyréznikéw i nie moze by¢ przeznaczona do
sprzedazy
R.4.10 |nazwa produktu:, data badania i nr partii: kiszone ogérki, 25.06.2017 22AC/2017
Rezultat 5: Karta analizy zagrozen w procesie produkciji kiszonych ogorkow
R5  |(Tabela 5)
uwzglednione:
przyjecie i ocena surowcOw: przyczyna brak szkolen plantatoroéw, dziatania
R.5.1 |zapobiegawcze - odrzucenie dostarczonej partii ogorkow nadmiernie nawozonych
i/lub zapoznanie plantatoréw z Dobrg Praktyka Rolniczg
sortowanie: zagrozenie - dopuszczenie do produkcji ogérkdéw nadpsutych,przyczyny-
R.5.2 |niewtasciwe sortowanie $wiezych ogorkéwi/ lub brak szkolenia pracownikow
R.5.3 mycie/ptukanie ogorkéw: przyczyna- uzycie wody zakazonej pateczkg okreznicy,
o dziatanie zapobiegawcze -systematyczne badanie wody
R5.4 przygotowanie zalewy i zalewanie: przyczyny-niedoktadne rozpuszczenie soli i /lub
" niekalibrowana waga, dziatania zapobiegawcze- kontrola stezenia soli
R5.5 kiszenie: zagrozenie -plesn na powierzchni ogorkow kiszonych, dziatania

zapobiegawcze-przestrzeganie parametrow procesu fermentaciji (kiszenia)




