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wima.  Organizacja i nadzorowanie produkciji wyrobéw spozywczych
it 1-16
Numer zadaniz: Q1
Kodarkusza:  T.16-01-01 zo
Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
Rezultat 1: Zapotrzebowanie na surowce, dodatki i opakowania niezbedne do wyprodukowania 8 000 kg
R. . .
frytek ziemniaczanych — Tabela 1
zapisane _
R.1.1 ziemniaki [kg]: 20 000
R.1.2 sol [kg]: 160
R.1.3  |frytura [dm°]: 3 000
R.1.4  |woreczki polietylenowe o pojemnosci 500 g [szt.]: 16 000
R.1.5 |kartony o pojemnosci 15 kg [szt.]: 534
Rezultat 2: Schemat technologiczny produkcji frytek z uwzglednieniem stosowanych surowcow, dodatkow,
R.2 opakowan, odpadow i produktow ubocznych, parametrow technologicznych i krytycznych punktow kontroli
CCP
dopuszcza sie inne merytorycznie poprawne zapisy
R.2.1 przyjecie surowca /ub ocena ziemniakdw (surowca)
R.2.2  |sortowanie lub kalibrowanie, oczyszczenie lub mycie
R.2.3 |ocieranie lub obieranie, krojenie
R.24 _ |blanszowanie, osuszanie
R.25 |smazenie, ociekanie, (odtluszczanie)
R.2.6 _ |chlodzenie, zamrazanie
R.2.7 |pakowanie w opakowania jednostkowe (woreczki polietylenowe) i zbiorcze (kartony), magazynowanie
R28 zapisane co najmniej 2 tgcznie produkty uboczne i odpady poprodukcyjne z podanych: popluczyny,
zanieczyszczenia, obierki, ocierki, zuzyta frytura, frytki niezgodne /lub mate lub z plamkami /ub nieotarte
zapisane parametry technologiczne etapow:
- blanszowanie: 90°C, czas ok. 10 minut,
R.298 |- smazenie: 170-180°C i czas 2 minuty,
- zamrazanie: -12°C,
- magazynowanie: -18 2C
R.2.10 zapisane CCP_przy co najmniej 2 podanych etapach: przyjecie i ocena ziemniakdw, smazenie, pakowanie,
magazynowanie
R.3 Rezultat 3: Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkciji frytek ziemniaczanych - Tabela 2
| zapisane
R.3.1 kalibrownik /ub sortownik
R.3.2 |obieraczka parowa
R.3.3  |krajalnica
R.3.4 sortownik optyczny lub sortownik z matryca /ub sortownik
R.3.5 |blanszownik
R.3.6 |suszarka tasmowa /ub suszarka
R.3.7 _|smazalnik
R.3.8 |dozownik soli Jub dozownik
R.3.9 |tunel fluidyzacyjny (zamrazarka fluidyzacyjna)
R.3.10 Jautomat pakujacy
R.4 Rezultat 4: Ocena jakosci partii frytek ziemniaczanych - Tabela 3
wybrane
R.4.1 barwa: zgodna
R.4.2  |wyglad i konsystencja: zgodne
R.43 |smaki zapach: zgodne
R.44 |zawartosc soli: zgodna
R.45 |zawartos¢ tuszczu: zgodna
R.46 |ilosc frytek uszkodzonych, pokruszonych w opakowaniu: zgodna
R.4.7 _|partia badanego produktu spetnia wymagania: tak
Rezultat 5: Wykaz odczynnikéw chemicznych i sprzetu niezbednego do wykonania oznaczenia zawartosci
R.5 - = .
akryloamidu metoda chromatografii gazowej - Tabela 4
zapisane B B
R.5.1 akryloamid deuterowany
R.5.2 |woda destylowana
R.5.3 n-heksan
R.54 |woda bromowa
R.5.5  |roztwor tiosiarczanu sodu
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R.5.6  |octan etylu

R.5.7 |azot

R.5.8  |wirowka laboratoryjna /ub wirdwka
R.5.9 |taznia wodna

R.5.10 Jchromatograf gazowy /ub chromatograf




