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Pobrano z arkusze24.pl

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
T.17

01

Kod arkusza: T.17-01-01_zo0
Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
R.1 Rezultat 1: Zapotrzebowanie na mleko do produkcji wyrobéw mleczarskich - Tabela 1
_ wpisane:
R.1.1 mleko zageszczone niestodzone [kg]: 11 000
RA1.2 jogurt naturalny [kg]: 5 500
R.A1.3 twardg krajanka petnottusty [kg]: 12 500
R.1.4 mleko w proszku odtluszczone [kg]: 3 400
R.1.5 mleko spozywcze [kg]: 2 100
R.1.6 razem ilos¢ mleka [kg]: 34 500
RA1.7 zapotrzebowanie catkowite na mleko surowe [l]: 33 495 /ub 33 496
R.2 Rezultat 2: Plan monitorowania zagrozen zdrowotnych w mleku surowym - Tabela 2
_ wpisane:
R.2.1 obecnos¢ antybiotykow B-laktamowych - rodzaj zagrozenia: CH /ub chemiczne
R2.2 pozostatosci srodkéw myjacych - rodzaj zagrozenia: CH lub chemiczne
R.2.3 bakterie Escherichia coli - rodzaj zagrozenia: B lub biologiczne
RO 4 owady - rodzaj zagrozenia: B lub biologicze /ub F lub fizyczne /ub B i F lub biologiczne i fizyczne
R25 wiosy, piasek - rodzaj zagrozenia: F Jub fizyczne
R2.6 gl.)ret;:noéé antybiotykow B-laktamowych - sposdb monitorowania/metoda: Test Penzym i/ub test
R.2.7 pozostatosci srodkéw myjacych - sposéb monitorowania/metoda: test STD
R.2.8 bakterie Escherichia coli - sposéb monitorowania/metoda: Pertifilm
R.2.9 owady - sposdb monitorowania/metoda: filtracyjna i/lub ocena oragnoleptyczna
R.2.10 |wlosy, piasek - sposdb monitorowania/metoda: filtracyjna i/fub ocena organoleptyczna
R3 Rezultat 3: Ocena mleka surowego przyjetego do zakladu mleczarskiego - Tabela 3
wpisane: _ _
R.3.1 ogélna liczba drobnoustrojéw w 1 cm3: prébka 1: NIE; prébka 2: TAK
R.3.2 liczba komérek somatycznych w 1 cm3: prébka 1: TAK; probka 2: TAK
R.3.3 gestosé w temp. 20 °C, [g/ cm?]: probka 1: TAK; prébka 2: TAK
R.3.4 punkt zamarzania, [°C]: prébka 1: NIE; probka 2: TAK
R.3.5 obecnos¢ aflatoksyny M1: probka 1: NIE; probka 2: TAK
R.3.6 kwasowos¢ miareczkowa,[°SH]: probka 1: TAK; probka 2: TAK
R.3.7 kwasowosé czynna, (pH): prébka 1: TAK; prébka 2: TAK
R.3.8 zakwalifikowano do produkgciji: probka 1: NIE
R3.9 zakwalifikowano do produkgji probka 2: TAK
R4 Rezultat 4: Schemat technologiczny produkcji jogurtu naturalnego metoda
) zbiornikowa
uwaga: dopuszcza sie inne merytorycznie poprawne zapisy
R.4.1 ocena i przyjecie mleka/surowca
R.4.2 normalizacja
R4.3 homogenizacja
R.4.4 pasteryzacja
R.4.5 zaszczepianie
R4.6 dojrzewanie
R.4.7 chtodzenie (etap moze pojawic sie wielokrotnie, takze po pakowaniu)
R.4.8 pakowanie Jub pakowanie w opakowania jednostkowe (kubeczki) i zbiorcze (paletki, palety)
R4.9 magazynowanie
zapisane parametry technologiczne przy co najmniej 3 czynnosciach: homogenizacja 65°C/20 MPa;
R.4.10 |pasteryzacja 90°C/10 minut,; dojrzewanie 3-4h (36-40°SH /ub pH 4,4-4,6); chlodzenie 20°C;

chtodzenie 6°C; magazynowanie 2-6°C




