Nazwa
kwalifikacji:

Oznaczenie
kwalifikacji:

Numer zadania:

Kod arkusza:

Wersja arkusza:

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spo zywczych
SPC.07

01

SPC.07-01-22.06-SG
SG

Elementy podlegaj ace ocenie/kryteria oceny

Lp.
R.1 Rezultat 1: Wykaz ilo $ciowy surowcéw uwzgl edniaj acy wielko $¢ produkcji - Tabela 1.
zapisane:
R.1.1 mieso wieprzowe klasy | [kg]: 140,00
R.1.2 mieso wieprzowe klasy Il A [kg]: 350,00
R.1.3 mieso wieprzowe klasy Il [kg]: 140,00
R.1.4 tluszcz drobny twardy [kg]: 70,00
R.1.5 pieprz naturalny [kg]: 1,40
R.1.6 suche owoce jatowca [kg]: 1,05
R.1.7 woda [kg]: 35,00
Rezultat 2: Zestawienie ilo $ci kietbasy jatowcowej wytworzonej z 700 kg surowca
R.2 miesnego uwzgl edniaj gce wydajno $¢€ produkcji oraz zapotrzebowanie ilo  $ciowe na
materialy pomocnicze do produkcji - Tabela 2
zapisane:
ilos¢ kietbasy jalowcowej wytworzonej z 700 kg surowca miesnego z uwzglednieniem wydajnosci
R21  |orodukcji [kg]: 525,00
R.2.2 ostonki naturalne [m.b.]: 420,00
R.2.3 worki termokurczliwe [szt.]: 105
R3 Rezultat 3: Wykaz maszyn i urz gdzen niezb ednych do produkg;ji kietbasy jatowcowej -
' Tabela 3.
zapisane:
R.3.1 wilk
R.3.2 kuter
R.3.3 miynek do przypraw
R.3.4 mieszarka
R.3.5 nadziewarka
R.3.6 komora wedzarnicza
R.3.7 chiodnia
R.3.8 suszarnia
R.3.9 agregat do pakowania pr6ézniowego lub pakowarka prézniowa/pakowaczka prézniowa
Rezultat 4: Karta oceny patrtii kietbasy jatowcowej na podstawie wynikow bada n
R.4 .
laboratoryjnych - Tabela 4.
w kolumnie Ocena zgodnos$ci z wymaganiami zapisane:
R.4.1 Barwa: zgodna
R.4.2 Wyglad: zgodna
R.4.3 Konsytencja: zgodna
R.4.4 Smak i zapach: zgodna
R.4.5 Zawartos¢ soli [%)], nie wiecej niz: zgodna
R.4.6 Zawartos¢ wody [%], nie wiecej niz: niezgodna
R.4.7 Zawartosé ttuszczu [%)], nie wiecej niz: zgodna
R.4.8 Zawrtos¢ biatka [%], nie wiecej niz: zgodna
R.4.9 Zawartos¢ azotanow (lll) w przeliczeniu na NaNO2, [%], nie wiecej niz: zgodna
R.4.10 \lil\llréiosek: Partia badanego produktu spetnia wymagania jakosci: podkreslone lub zaznaczone
RS Rezultat 5: Schemat blokowy produkciji kietbasy jato wcowej z uwzgl edniaj gcy operacije,
' parametry technologiczne oraz krytyczne punkty kont rolne CCP
dopuszcza sie inne sformutowania poprawne merytorycznie
zapisane:
R.5.1 ocena jakosciowa surowcow
R.5.2 rozdrabnianie i mieszanie
R.5.3 napetnianie i osadzanie
R.5.4 wedzenie | i pieczenie
R.5.5 chitodzenie
R.5.6 wedzenie zimne
R.5.7 suszenie
R.5.8 pakowanie i magazynowanie
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R.5.9

zapisane parametry technologiczne przy conajmniej 5 czynnosciach z wymienionych:
- osadzanie 4 godz., 15 °C;

- wedzenie | 2,5 godz., 60 °C;

- pieczenie 80+90 °C;

- chlodzenie temperatura ponizej 18 °C;

- wedzenie Il lub zimne 30 °C, 8+10 godz.;

- podsuszanie 5+6 dni, 5 °C, 70+80%;

- magazynowanie 15 °C , 70-80%

R.5.10

zaznaczone krytyczne punkty kontrolne CCP przy conajmiej 2 czynnosciach z wymienionych:
- ocena i kontrola jakosci surowcéw CCP,

- wedzenie w temp. 60 °C CCP,

- podpiekanie CCP,

- magazynowanie CCP,

(kryterium nalezy uznaé za spetnione, jezeli CCP nie zostaly zaznaczone przy rozdrabnianiu,
mieszaniu, napetnianiu i pakowaniu)
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