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e Produkeja i dystrybucja wyrobéw spozywczych
e, TG-XX
Numer zadania: (01
Kodarkusza:  TG.XX-01_21.06-SG
Wersja arkusza: SG
Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
Rezultat 1: Wykaz ilosciowy surowcoéw i dodatkéw oraz opakowan jednostkowych,
R.A posrednich i zbiorczych do produkcji 600 kg karmelkéw twardych mietowych
’ uwzgledniajacy 2% strat dla opakowan jednostkowych - Tabela 1.
zapisane:
R.1.1 cukier [kg]: 396
R.1.2 syrop skrobiowy [kg]: 198
R.1.3  |woda [kg]: 120
R.1.4 kwas cytrynowy [kg]: 6
R.1.5 esencja aromatyczna [cm3]: 9
R.1.6 etykiety z podkladkami [szt.]: 72 000
R.1.7 etykiety z podktadkami, z uwzglednieniem 2% strat na opakowania [szt.]: 73470 lub 73440
R.1.8 torebki z foli polietylenowej [szt.]: 3000
R.1.9 |kartony z tektury falistej [szt.]: 120
Rezultat 2: Schemat technologiczny produkcji karmelkéw twardych mietowych, z
R.2 uwzglednieniem surowcoéw, czynnosci i parametréw technologicznych oraz
krytycznych punktéw kontrolnych CCP
Dopuszcza sig inne sformutowania poprawne merytorycznie
zapisane:
R.2.1 gotowanie syropu karmelowego (lub inne réwnowazne:ogrzewanie/podgrzewanie/sporzadzanie)
R.2.2 zageszczanie syropu karmelowego
R.2.3 schladzanie i doprawianie masy karmelowej
R.2.4 |ugniatanie masy karmelowej
R.2.5 formowanie karmelkow
R.2.6 chlodzenie karmelkéw (lub: schiadzanie)
RD27 pakowanie w opakowania jednostkowe, posrednie i zbiorcze lub w opakowania
" bezposrednie, torebki z folii i kartony
R.2.8 |magazynowanie
parametry technologiczne zapisane przy co najmniej 4 czynnosciach:
- gotowanie lub sporzadzanie lub ogrzewanie lub podgrzewanie syropu karmelowego,
temperatura 112°C,
R2.9 - schiadzanie masy karmelowej, temperatura 90°C, czas 2 minuty;
o - ugniatanie masy karmelowej, temperatura 78+82°C, czas 5 minut;
- chtodzenie karmelkéw, temperatura, 40+45°C, czas 5+6 minut;
- magazynowanie, temperatura 15°C, wilgotnosc¢ 65%
wyznaczone krytyczne punkty kontroli CCP przy co najmniej 2 czynnosciach:
R.2.10 |- zageszczanie syropu karmelowego,
- schiadzanie masy karmelowe], magazynowanie
R.3 Rezultat 3: Wykaz niezbednych maszyn i urzadzen do produkcji karmelkéw
) twardych mietowych - Tabela 2.
_ zapisane:
R.3.1 waga
R.3.2 kociot warzelny
R.3.3 wyparka prézniowa
R.3.4 stét karmelarski
R.3.5 |trojtapowa ugniatarka lub ugniatarka
R.3.6 agregat formujacy typu bebnowo-pierscieniowego lub agregat formujgcy
R.3.7 przenosnik tasmowy lub przenosnik lub przenosniki
R.3.8 automaty do zawijania lub automat




Wiece) arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Pobrano z arkusze24.pl

R.3.9 zgrzewarka
R4 Rezultat 4: Analiza zidentyfikowanych zagrozen i dzialan zapobiegawczych w
’ procesie produkcji karmelkéw twardych mietowych - Tabela 3.
zapisane:
R.4.1 przylepianie sie karmelkéw do automatu zawijania - rodzaj zagrozenia: fizyczne
R4.2 przylepianie sie karmelkéw do automatu zawijania - dziatania zapobiegawcze: kontrola
" parametrow zageszczania syropu karmelowego w wyparce
R.4.3 obecnosé odchodéw insektéw w magazynie - rodzaj zagrozenia: biologiczne
RA44 obecnosé odchoddw insektéw w magazynie - dziatania zapobiegawcze: przeprowadzanie
T dezynsekgii
R.4.5 obecnos¢ niepozadanych drobnoustrojéw w wodzie - rodzaj zagrozenia: mikrobiologczne
R4.6 obecnosé niepozadanych drobnoustrojéw w wodzie - dzialania zapobiegawcze:
- systematyczne badanie wody technologiczne;
R.5 Rezultat 5: Propozycja oznakowania opakowania posredniego karmelkéw twardych -
’ Tabela 4.
_ zapisane:
R.5.1 nazwa wyrobu: karmelki twarde mietowe
R5.2 wykaz skiadnikéw (surowcow i substancii dodatkowych dozwolonych): cukier lub cukier
T biaty, syrop skrobiowy, woda, esencja aromatyczna/migtowa, kwas cytrynowy
R.5.3 informacje o alergenach, ktére moze zawierac¢ produkt: sezam, orzechy arachidowe, mleko
R.5.4 |zawartosc netto [g:]: 200
R.5.5 |data minimalnej trwatosci: 6 miesiecy lub 20.12.2021
R.5.6 warunki przechowywania: temperatura 15°C, wilgotnos¢ 65%




