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Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

SPC.07

01
SPC.07-01-24.06-SG

SG

Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
Rezultat 1: Wykaz iloSciowy surowcow, dodatkéw i materiatdw pomocniczych do
R.1 . .
produkcji 2 500 sztuk paczkéw z marmolada
W Tabeli 1. w kolumnie Ilos¢ zapisane:
R.1.1 Maka pszenna typ 500 do ciasta i na podsypke [kg]: 75,00
R.1.2  |Mleko [dm?]: 31,25
R.1.3 Cukier krysztat [kg]: 12,50
R.1.4 Margaryna [kg]: 12,50
R.1.5 Jaja [szt.]: 375
R.1.6 Drozdze Swieze prasowane [kg]: 6,25
R.1.7 Sal [kg]: 0,75
R.1.8 Marmolada [kg]: 62,50
R.1.9 Cukier puder [kg]: 10,00
R.1.10 |JPudetka z tworzywa sztucznego [szt.]: 250
R.2 Rezultat 2: Fragment etykiety na opakowanie paczkéw z marmolada
W Tabeli 2. zapisane w wierszach:
Nazwa wyrobu: I3aczki z marmoladag
R.2.1 Nazwa i adres cukierni: Paczus, ul. Kwiatowa 123, 16-190 Rézana Dolina
Sktadniki: magka pszenna, marmolada, mleko, cukier, jaja, margaryna, drozdze, sdl;
(dopuszcza sie rowniez poprawnie zapisany wykaz sktadnikow z rozbiciem cukru na cukier
R2.2 krysztat i cukier puder). Kryterium nalezy uznac tylko wtedy za spetnione jezeli zostata
- zachowana malejgca ilosciowo kolejnosc¢ sktadnikow.
Alergeny: maka pszenna, mleko, jaja
R.2.3 Wartos¢ odzywcza - wartos¢ energetyczna: 304 kcal / 1287 kJ
R.2.4 Wartos¢ odzywcza - ttuszcz: 4,04 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone: 1,2 g
R.2.5 Wartos¢ odzywcza - weglowodany: 61 g, w tym cukry: 25 g; btonnik: 1,81 g
R.2.6 Wartos¢ odzywcza - biatko: 5,93 g; sol: 0,57 g
R.2.7 Termin przydatnosci do spozycia: 2024-06-04 data egzaminu plus 1 dzien
R.2.8 Masa netto 1 pgczka: 80 g
R.2.9 Liczba sztuk w opakowaniu: 10
R.2.10 |Warunki przechowywania: 10 + 18 °C
R3 Rezultat 3: Schemat technologiczny produkcji paczkéw z marmolada
) uwzgledniajacy operacje oraz parametry technologiczne procesu
Dopuszcza sie inne sformutowania poprawne merytoczycznie
Zapisane:
R.3.1 Ocena jakosciowa i przygotowanie surowcow
R.3.2 Fermentacja rozczynu 35 °C, 20 minut
R.3.3 Wyrabianie / sporzgdzanie ciasta
R.3.4 Fermentacja | (40 minut), przebicie ciasta, fermentacja Il
R.3.5 Dzielenie na kesy
R.3.6 Naktadanie marmolady i formowanie pgczkow
R.3.7 Rozrost kohcowowy 35 °C, 15 minut
R.3.8 Smazenie 160 + 175 °C, 4 + 6 minut
R.3.9 Obsypywanie cukrem pudrem i pakowanie
R.3.10 |Przechowywanie 10 + 18 °C
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Rezultat 4: Wykaz sprzetu laboratoryjnego do oznaczania ilosci glutenu mokrego w

R.4 .
mace pszennej
W Tabeli 3. zapisane:
R.4.1 Waga
R.4.2 Mozdzierz z pistlem
R.4.3 Cylinder lub zlewka lub pipeta lub naczynie
R.4.4 Parownica
R.4.5 Sito
R.5 Rezultat 5: Karta oceny organoleptycznej wyprodukowanych paczkéw z marmolada
W Tabeli 4. zapisane w wierszach:
R.5.1 Ksztatt: zgodny
R.5.2 Barwa skérki: zgodna
R.5.3 Wyglad miekiszu: niezgodny
R.5.4 Wypetnienie nadzieniem: zgodny
R.5.5 Smak: niezgodny
Whniosek: Partia badanego produktu jest niezgodna z wymaganiami jako$ciowymi
R.5.6 (dopuszcza sie podkreslenie zgodna w zalezno$ci od prawidtowej interpretacji wynikow
badan wpisanych w kolumnie Ocena zgodnoéci z wymaganiami)
R.6 Rezultat 6: Wykaz wad paczkoéw z marmoladg i przyczyn ich wystepowania
W Tabeli 5. zapisane:
R.6.1 Przyczyna wystepywania wad: niedoktadne zawijanie ciasta; Wady paczkow: otwieranie
o sie pgczkow podczas smazenia i wyciekanie nadzienia
R 6.2 Wady pgczkéw: kulisty ksztatt, mata objetos¢; Przyczyna wystepywania wady: zbyt krétki
o czas rozrostu koncowego
R6.3 Przyczyna wystepywania wad: nadmierny rozrost kohcowy; Wady pgczkéw: pgczki ptaskie,
o zapadniete
R.6.4 Wady pgczkdéw: pgczki nasigkniete ttuszczem; Przyczyna wystepywania wad: zbyt niska
o temperatura smazenia
R6.5 Wady pgczkéw: zbyt ciemna skorka, niedosmazone wewnatrz; Przyczyna wystepywania

wad: zbyt wysoka temperatura smazenia

Wiecej materiatéw znajdziesz na zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl



