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Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

SPC.06

01
SPC.06-01-24.01-SG

SG

Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
R.1 Rezulata 1. Plan produkcji wyrobéw mleczarskich
W Tabeli 1. w kolumnie llo$¢ wyrobu gotowego [kg] wpisane odpowiednio do jednostki
R.1.1 w wierszu: Mleko zageszczone niestodzone: 2273
R.1.2 w wierszu: Jogurt naturalny: 1819 (dopuszcza sie 1818)
R.1.3 w wierszu: Twardg krajanka petnottusty: 600
R.1.4 w wierszu: Mleko w proszku odttuszczone: 381
R.1.5 w wierszu: Mleko spozywcze: 5715 (dopuszcza sige 5714)
R.2 Rezultat 2: Zapotrzebowanie na opakowania do produkcji wyrobéw mleczarskich
W Tabeli 2. w kolumnie Liczba opakowan [sztuk] wpisane:
Uwaga! Dopuszcza sie rowniez matematycznie poprawnie obliczone wartoSci w
odniesieniu do wpisanych wartosc w Formularzu 1
R.2.1 w wierszu: Kartonik: 4546
R.2.2 w wierszu: Kubek z platynkg: 7276
R.2.3 w wierszu: Pergamin, folia barierowa: 1200
R.2.4 w wierszu: Worek z folii laminowanej: 953
R.2.5 w wierszu: Butelka polietylenowa: 5715
R3 Rezultat 3: Schemat technologiczny produkcji jogurtu naturalnego metoda
) zbiornikowa
Whpisane :
Dopuszcza sie inne sformutowania poprawne merytorycznie
R.3.1 Ocena i przyjecie mleka/surowca
R.3.2 Normalizacja
R.3.3 Homogenizacja
R.3.4 Pasteryzacja
R.3.5 Zaszczepianie
R.3.6 Dojrzewanie lub fermentacja
R.3.7 Chiodzenie (etap moze pojawic sie wielokrotnie, takze po pakowaniu)
R.3.8 Pakowanie
R.3.9 Magazynowanie
Wpisane parametry technologiczne przy co najmniej 3 z wymieninych czynnosci:
- homogenizacja 65 °C/20 MPa;
R310 I pasteryzacja 90 °C/10 minut,;
o - dojrzewanie 4-6 h, 36-40°SH lub pH 4,4-4,6;
- chtodzenie 20 °C; chtodzenie 6 °C;
- magazynowanie 2-6 °C
RA Rezultat 4: Karta identyfikacji zagrozen zdrowotnych w produkcji jogurtu
) naturalnego
W Tabeli 3. wpisane:
R4 w wierszu: Pozostatosci srodkow dezynfekujacych w mleku surowym; w kolumnie: Rodzaj
o zagrozenia: CH
RA4.2 w wierszu: Obecnos¢ antybiotykow B-laktamowych w mleku surowym; w kolumnie: Rodzaj
o zagrozenia: CH
R.4.3 w wierszu: Plesnie i drozdze na powierzchni jogurtu; w kolumnie: Rodzaj zagrozenia: M
R.4.4 w wierszu: Kawaltki platynki w jogurcie; w kolumnie: Rodzaj zagrozenia: F
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w wierszu: Pozostatosci srodkow dezynfekujgcych w mleku surowym;

R4S w kolumnie: Przyczyna: niedostateczne ptukanie i/lub nieskuteczna dezynfekcja
RA4.6 w wierszu: Obecno$¢ antybiotykéw B-laktamowych w mleku surowym; w kolumnie:
o Przyczyna: leczenie krow
w wierszu: Plesnie i drozdze na powierzchni jogurtu; w kolumnie: Przyczyna:
R4.7 zanieczyszczone opakowania i/lub nieskuteczna dezynfekcja
R4.8 w wierszu: Kawatki platynki w jogurcie; w kolumie: Przyczyna: awaria urzadzenia
o pakujacego, brak kontroli nad cialami obcymi /ub brak detektora metali
RA4.9 W karcie identyfikacji zagrozen zdrowotnych w produkciji jogurtu naturalnego, w kolumnie:
o Przyczyna: nie wpisane za wysoka temperatura pasteryzacji
R.5 Rezultat 5: Karta oceny mleka surowego przyjetego do zaktadu mleczarskiego
W Tabeli 4. wpisane:
R.5.1 w wierszu:Ogolna liczba drobnoustrojow w 1cm? ; w kolumnie: Ocena*: probka 1 - NIE;
o probka 2 - TAK
R5.2 w wierszu: Liczba komoérek somatycznych w 1cm?; w kolumnie: Ocena*: prébka 1 - NIE;
o probka 2 - TAK
R 5.3 w wierszu: Gestos¢ w temp. 20 °C, [g/cm3]; w kolumnie: Ocena*: probka 1 - TAK; prébka 2
o - TAK
R 5.4 w wierszu: Punkt zamarzania, [°C]; w kolumnie: Ocena*: prébka 1 - NIE; probka 2 - TAK
R5.5 w wierszu: Obecnos¢ aflatoksyny; w kolumnie: Ocena*: prébka 1 - NIE; probka 2 - TAK
R 5.6 w wierszu: Kwasowos¢ miareczkowa; w kolumnie: Ocena*: [°SH]: probka 1 - NIE; prébka
o 2 - TAK
R5.7 w wierszu: Kwasowosc¢ czynna, [pH]; w kolumnie: Ocena*: probka 1 - NIE; prébka 2 - TAK
R.5.8 w wierszu: Zakwalifikawono do produkcji; w kolumnie: Ocena*: prébka 1: NIE
R59 |w wierszu: Zakwaliflkowano do produkcji; w kolumnie: Ocena™. probka 2: TAK
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