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Nazwa
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Oznaczenie
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Numer zadania:
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Wersja arkusza:

Pobrano z arkusze24.pl
Produkcja i dystrybucja produktéw spozywczych
TG.XX

01
TG.XX-01-01_SG_zo
SG

Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
|Rezultat 1: Wykaz ﬁos’ciowy sktadnikow solanki peklujacej i materialow pomocniczych do produkcj-i 1200 kg baleronu
R.1 wedzonego z karkowki w siatkach kurczliwych metoda tradycyjno-ekologiczna - Tabela 1.
zapisane:
R.1.1 woda: 521,96
R.1.2  |sél kuchenna: 100,80
R.1.3  |saletra sodowa: 0,95
R.1.4 |cukier: 1,89
R.1.5 Iprzyprawy naturalne: 4,41
R.16 siatka kurczliwa: 400 lub 400,00
R.1.7 woreczKi polietylenowe 3 kg: 160
R.1.8 woreczki polietylenowe 6 kg: 120
R.1.9 jemniki plastikowe: 100
Fizullat 2: Schemat technologiczny produkcji baleronu wedzonego uwzgledniajacy surowce, czynnosci i parametry
R.2 technologiczne oraz krytyczne punkty kontrolne CCP
Dopuszcza sie inne sformufowania poprawne merytorycznie
R.2.1  |dobdr i ocena surowca lub wykrawanie karkowki
R.2.2 Ipeklowan ie zalewowe fub peklowanie
R.2.3 formowanie karczkow i nacigganie siatek /ub formowanie i nacigganie siatek
R.2.4 osadzanie
R.2.5 wedzenie
R.2.6 arzenie lub obrdbka cieplna
R.2.7 studzenie i chlodzenie
R.2.8 [pakowanie i magazynowanie
wyznaczone krytyczne punkty kontroli CCP przy co najmniej 3 czynnosciach:
- dobdr i selekcja surowaca,
R29 - rozbi6r i \Afykrawanie‘
- peklowanie,
- parzenie,
- magazynowanie,
|parametry technologiczne zapisane przy co najmnigj 4 czynnosciach:
- peklowanie zalewowe: temperatura 4-6°C, czas 8 dni,
- psadzanie: temperatura 30°C, czas 2h,
R.2.10 |- wedzenie: temperatura 25-40°C,czs 2-24h,
- parzenie: temperatura 80-82°C, czas 1,5-2,5h, temperatura wewnatrz batonu 68-72°C,
- chiodzenie: temperaturado10°C wewnatrz batonu,
- magazynowanie: temperatura 4-6°C, wilgotnosc¢ 85%
R3 |Rezultat 3: Wykaz maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji baleronu wedzonego - Tabela 2.
| zapisane:
R.3.1 I'baseny do peklowania /lub baseny
R.3.2  |nadziewarki reczne lub nadziewarki
R.3.3 |klipsownice
R.3.4 |komora parzelniczo-wedzamicza
R.3.5 |urzadzenia chtodnicze
R.3.6 wagi automatyczne
R.3.7 zgrzewarki
|Rezultat 4: Wykaz mozliwych zagrozen wystepujacych w procesie produkcji baleronu wedzonego oraz dziatan
R.4 zapobiegawczych/kontrolnych- Tabela 3.
zapisane:
R.4.1 zbyt duza zawartos¢ saletry sodowej w solance - rodzaj zagrozenia: chemiczne
R4 2 zbyt duza zawartosc saletry sodowej w baleronie - dziatanie zapobiegawcze/kontrolne:
o |kontrola stezenia skladnikéw podczas przygotowania solanki
R4.3  |uzycie do produkcji wady zakazonej paleczka okreznicy - rodzaj zagrozenia: mikrobiologiczne
R4.4 uzycie do produkeji wody zakazonej paleczka okreznicy - dziatanie zapobiegawcze/kontrolne: systematyczne badanie wody
R4.5 |obecnosé fragmentdw kosci w migsniu karkéwki - rodzaj zagrozenia: fizyczne
R.4.6 obecnosc¢ fragmentéw kosci w miesniu karkowki - dziatanie zapobiegawcze/kontrolne: kontrola jakosci przyjmowanej karkowki
R.4.7 |obecnos¢ odchodow gryzoni w magazynie - rodzaj zagrozenia: biologiczne
R4.8 |obecnosé odchodéw gryzoni w magazynie - dzialanie zapobiegawcze/kontrolne: deratyzacja
R5 |Rezultat 5: Analiza stanu magazynowego dodatkow do produkcji wedzonek - Tabela 4.

|zapisane w kolumnie stan magazynowy po Erodukc{." baleronu ﬁdzonego [kg}
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R.5.1  |sol kuchenna: 1421,20

R5.2 |saletra sodowa: 49,05

R.5.3 |nitryt: 25,00 lub 25

R.5.4  |cukier: 218,11

R55 |fosforany: 16,00 lub 16

R.5.6 lizolaty bialkowe: 32,00 lub 32

R.5.7 rzyprawy naturalne: 143.59 _ _
Rezultat 6: Propozycija etykiety do zamocowania na woreczkach polietylenowych z baleronem o masie 3 kg - Tabela 5.

R.6

Zzapisane:

R.6.1  |nazwa produktu: baleron wedzony

R.6.2 |masa netto produktu w kg: 3

R6.3 sktad surowcowy: karkéwka wieprzowa/karkéwka, solanka

- lub wymienione skfadniki solanki: woda, sél, przyprawy naturalne, cukier, saletra sodowa

R.6.4 |termin przydatnosci do spozycia (nalezy podaé dzien, miesiac i rok) - najlepiej spozy¢ przed: 22 czerwca 2020
inne informacje o produkcie: zapisane co najmnigj 2 z ponizszych
- surowiec pochodzi z hodowli ekologicznej,

R6.5 . - -
- nie zawiera nitrytu,
- nie zawiera fosforanow

R.6.6 [temperatura przechowywania: 4-6°C




