Nazwa
kwalifikacji:

Oznaczenie
kwalifikacji:

Numer zadania:
Kod arkusza:

Wersja arkusza:

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
SPC.07

01
SPC.07-01-23.06-SG
SG

Elementy podlegaj ace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1: Wykaz ilo sciowy surowcow i dodatkéw do produkcji 600 kg satatki z

R.1 )
kurczakiem
W Tabeli 1. w kolumnie llo$¢ [kg] zapisane:
R.1.1 Grillowane piersi z kurczaka [kg]: 72
R.1.2 Marchew [kg]: 120
R.1.3 Majonez [kg]: 60
R.1.4 Musztarda [kg]: 30
R.1.5 Ziemniaki [kqg]: 72
R.1.6 Seler [kg]: 60
R.1.7 Ogorki kiszone [kg]: 84
R.1.8 Jabtka [kg]: 60
R.1.9 Groszek konserwowy [kg]: 36
R.1.10 [|Przyprawy (sél, cukier, pieprz), [kg]: 6
R2 Rezultat 2: Wykaz ilo $ciowy materialdw pomocniczych do zapakowania 600 kg
) salatki uwzgl edniajgcy 2% strat opakowa n jednostkowych
W Tabeli 2. w kolumnie 1lo$¢ [szt.] zapisane:
R.2.1 Pojemniki z tworzywa sztucznego o masie 250 g (z uwzglednieniem strat), [szt.]: 980
R.2.2 Pojemniki z tworzywa sztucznego o masie 500 g (z uwzglednieniem strat), [szt.]: 735
R.2.3 Kartony do zapakowania pojemnikéw o masie 250 g [szt.]: 48
R.2.4 Kartony do zapakowania pojemnikéw o masie 500 g [szt.]: 60
R.2.5 Palety [szt.]: 4
R3 Rezultat 3: Propozycja fragmentu etykiety na opakowanie jednostkowe safatki z
' kurczakiem o masie 500 g
W Tabeli 3. zapisane w wierszach:
R.3.1 Nazwa produktu: salatka z kurczakiem
R.3.2 Masa netto: 500 g
Skiadniki: marchew, ogorki kiszone, grillowane piersi z kurczaka, ziemniaki,
R33 seler, jabtka, majonez, groszek konserwowy, musztarda, przyprawy (sol, cukier,
o pieprz)
zapisane w malejgcej kolejnosci
R34 Alergeny: jaja i/lub majonez, gorczyca i/lub musztarda, seler
o Kryterium nalezy uznac¢ za spetnione, jezeli nie zostaly wymienione inne alergeny
R35 Wartos¢ odzywcza 500 g produktu: biatko 15,5 g ; weglowodany 35,5 g (w tym
o cukry 21,5 g) ; thuszcze 34,5 g (w tym tluszcze nasycone 3,5g) ; so6l 2 mg
R.3.6 Wartos¢ energetyczna 500 g produktu: 2160kJ / 515kcal
R.3.7 Termin przydatno$ci do spozycia: 17.06.2023
R.3.8 Przeznaczenie produktu: do bezpo $redniego spo zycia i/lub bez obrébki ciepinej
R.3.9 Numer partii: 17.06.2023 B
R.3.10 [Warunki przechowywania produktu: 0+4 °C
R.4 Rezultat 4: Karta oceny jako $ci wyprodukowanej satatki z kurczakiem
W Tabeli 4. w kolumie Ocena zgodnosci z wymaganiami zapisane:
R.4.1 Wyglad: zgodny
R.4.2 Barwa: zgodny
R.4.3 Smak i zapach: zgodny
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R.4.4 Zawartosc¢ otéwiu: zgodny

R.4.5 Zawartos¢ kadmu: niezgodny

R.4.6 Zawartos¢ chlorku sodu: zgodny

R.4.7 Zawarto$¢ azotandw: zgodny

R.4.8 Kwasowos$¢ czynna: zgodny

R.4.9 Szczelnos¢ opakowania: zgodny

Whiosek: Partia badanego produktu spetnia wymagania jakosciowe podkreslone lub
zakreslone wytacznie NIE; (dopuszcza sie podkreslone lub zakreslone TAK w

R.4.10 zaleznosci od prawidtowej interpretacji wynikdw badarn wpisanych w kolumnie Ocena
zgodnosci z wymaganiami)
RS Rezultat 5: Schemat technologiczny produkcji satatki z kurczakiem

uwzgl edniaj gcy operacje oraz krytyczne punkty kontrolne CCP

Dopuszcza sie inne zapisy réwnowazne merytorycznie.
Zapisane:

R.5.1 Ocena jakosciowa surowcow

R.5.2 Obrobka wstepna warzyw i owocow

R.5.3 Gotowanie warzyw

R.5.4 Obieranie ugotowanych warzyw

R.5.5 Grilowanie piersi kurczaka

R.5.6 Rozdrabnianie sktadnikéw

R.5.7 Mieszanie sktadnikéw i doprawianie satatki

R.5.8 Pakowanie i magazynowanie

Zaznaczone krytyczne punkty kontrolne CCP przy co najmniej 3 operacjach z
wymienionych:

- ocena jakosciowa surowcow CCP,

- grilowanie piersi kurczaka CCP,

R.5.9 - pakowanie CCP,

- magazynowanie CCP.

Kryterium nalezy uznac¢ za spetnione, jezeli CCP nie zostaty zaznaczone przy
obieraniu, rozdrabnianiu i doprawianiu.

R.5.10 W schemacie zachowana kolejnosé¢ operacji technologicznych
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