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Nazwa

Pobrano z arkusze24.pl

Produkcija i dystrybucja produktow spozywczych

kwalifikacji:
oy TXX
Numer zadania: ()1
Kodarkusza:  T,XX-01-01_zo
Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
R Rezultat 1:iapotrzebowanle na zakwas kefirowy, opakowania jednostkowe i zbiorcze do produkc]T

1 500 litrow kefiru sredniego dwudniowego - Tabela 1

Zapisane:

zakwas kefirowy [litr]: 43,8 fub 43,80

kubki z tworzywa sztucznego o pojemnosci 300 ml [sztuki]: 2 800

butelki z tworzywa sztucznego o pojemnosci 500 ml [sztuki]: 1 320

kartony z wyttaczarka na 16 sztuk kubkow [sztuki]: 175

kartony z wyttaczarka na 12 sztuk butelek [sztuki]: 110

Rezultat 2: Schemat technologiczny produkcji kefiru sredniego dwudniowego z uwzglednieniem

B2 etapéw, parametréow technologicznych i krytycznych punkiéw kontroli CCP
dopuszcza sie inne merytorycznie poprawne zapisy
R.2.1 ocena jakosciowa mleka do produkgeji kefiru lub przyjecie i ocena mleka
R.2.2 normalizacja mleka, homogenizacja mleka
R.2.3 pasteryzacja, oziebianie mleka /ub chtodzenie mleka
R.2.4  |fermentacja mleka /ub dojrzewanie |
R.2.5 mieszanie, chtodzenie skrzepu
R.2.6 rozlewanie kefiru, zamykanie opakowan /ub rozlew do opakowarn jednostkowych
R.2.7  |dojrzewanie Il lub dojrzewanie
R.2.8 magazynowanie
zapisane parametry technologiczne przy co najmniej 4 etapach:
- homogenizacja mleka: 60-65°C i cisnienie 15-17 MPa,
- pasteryzacja mleka: 85-87°C i czas 10 minut,
rRoo | ozigbianie mleka: 22°C,
- - fermentacja mleka (dojrzewanie 1): czas 6-8h i kwasowos¢ skrzepu 30-32°SH,
- mieszanie i chtodzenie skrzepu: 14°C,
- dojrzewanie II: 8-10°C i czas 2 dni,
- magazynowanie: temperatura nie wyzsza niz 10°C
R2.10 zapisane CCP przy co najmniej 2 podanych etapach: ocena jakosci mleka, pasteryzacja mleka,
o dojrzewanie | (fermentacja), dojrzewanie |l lub dojrzewanie, magazynowanie kefiru
R.3 Rezultat 3: Wykaz niezbednych maszyn i urzadzen do produkcji kefiru sredniego dwudniowego -
) Tabela 2
_ zapisane
R.3.1 tank
R.3.2 wiréwka odtluszczajgca
R.3.3 homogenizator
R.3.4 pasteryzator plytowy
R.3.5 tank fermentacyjny
R.3.6 _ lagregat dozujgco-zamykajgey — _
R.4 Rezultat 4: Dziennik kontroli technologicznej produkcji kefiru sredniego dwudniowego - Tabela 3
zapisane
R.4.1 mleko schtodzone po pasteryzagji - zawartosé tuszczu w mleku [%]: 3 lub 3,0
R.4.2  |mleko schfodzone po pasteryzacii - gesto$¢ mleka [g/cm”]: 1,028
R.4.3 mleko schiodzone po pasteryzacji - temperatura [°C]: 22
R.4.4 |zakwas kefirowy - kwasowosé [*SH): 35 - 50
R.4.5 zakwas kefirowy - ilosc [%]: 3
R.4.6 zakwas kefirowy - cechy organoleptyczne: czysty, przyjemny smak
R.4.7 skrzep po fermentacji - kwasowos¢ [°SH]: 30 - 32
R.4.8  |kefir - kwasowos$é [°SH]: 35
R.4.9  |kefir - zawartos¢ alkoholu [%]: 0,56 - 0,72
R.4.10 |kefir - cechy organoleptyczne: lekko kwasny, konsystencja dos¢ gesta, niepienista strukturza
RS Rezultat 5: Analiza zidentyfikowanych zagrozen i dziatan zapobiegawczych w procesie produkciji
: kefiru sSredniego dwudniowego - Tabela 4
zapisane:
R.5.1 niska temperatura pasteryzacji mleka - rodzaj zagrozenia: fizyczne
R.5.2 niska temperatura pasteryzacji mleka - dziatanie zapobiegawcze: powtdma pasteryzacja mleka
R.5.3 obecnosé antybiotykéw w mleku - rodzaj zagrozenia: chemiczne
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obecnos¢ antybiotykow w mleku - dziatanie zapobiegawcze: badanie mleka na obecnos¢ antybiotykéw

RS54 przy jego przyjeciu
R.5.5 obecnos$é martwych insektéw w magazynie: biologiczne
R.5.6  |obecnos¢ martwych insektow w magazynie - dzialanie zapobiegawcze: przeprowadzenie dezynsekgiji
R.5.7 kefir o konsystendji sluzowatej, ciggliwej i gorzkim posmaku - rodzaj zagrozenia: biologiczne

kefir o konsystencji sluzowatej, ciagliwej i gorzkim posmaku - dzialanie zapobiegawcze: stosowanie
R5.8 czystych mikrobiologiczne zakwasdw kefirowych
R6 Rezultat 6: Ocena stanu zapasu magazynowego opakowan jednostkowych i zbiorczych po

; zrealizowanej produkcji kefiru - Tabela 5

zapisane
R.6.1 butelki z tworzywa sztucznego o pojemnosci 0,5 litra - stan po wyprodukowaniu kefiru [sztuki]: 1 180
R.6.2 butelki z tworzywa sztucznego o pojemnosci 1,0 litra - stan po wyprodukowaniu kefiru [sztuki]: 2 000
R.6.3 kubki z tworzywa sztucznego o pojemnosci 0,3 litra - stan po wyprodukowaniu kefiru [sztuki]: 7 200
R.6.4 kubki z tworzywa sztucznego o pojemnoéci 0,25 litra - stan po wyprodukowaniu kefiru [sztuki]: 10 000
R.6.5 kartony z wyttaczarkag na 6 sztuk butelek - stan po wyprodukowaniu kefiru [sztuki]: 500
R.6.6 kartony z wyttaczarka na 12 sztuk butelek - stan po wyprodukowaniu kefiru [sztuki]: 640
R.6.7 kartony z wyttaczarkg na 16 sztuk kubkow - stan po wyprodukowaniu kefiru [sztuki]: 675




