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Organizacja i nadzorowanie produkciji wyrobéw spo zywczych

TG.17

01

TG.17-01-ceniania

Wersja arkusza: |
Lp. Elementy podlegaj ace ocenie/kryteria oceny
Rezultat 1: Zapotrzebowanie na sktadniki do produkcji kawy zbo Zowej oraz na opakowania -
R1 Formularz 1.
zapisane:
R.1.1 Cykoria: 360 [kg]
R.1.2 Buraki cukrowe: 180 [kg]
R.1.3 Ziarnazyta: 1260 [kg]
R.1.4 Saszetki: 400 000 [sztuk]
R.1.5 Pudetka tekturowe: 20 000 [sztuk]
R.1.6 Kartony: 400 [sztuk]
Rezultat 2: Schemat technologiczny produkcji kawy zbo zowej z uwzgl ednieniem czynnos ci,
R.2 parametréw technologicznych, stosowanych surowcéw, dodatkéw i opakowa n oraz krytycznych
punktéw kontrolnych CCP - Formularz 2.
Dopuszcza sie inne sformutowania poprawne merytorycznie
zapisane:
R.2.1 Odbidr lub Przygcie, Ocena
R.2.2 €0 najmniej 2 czynriwi spérod: Mycie, Krojenie, Suszenie (cykorii i burakdw)
R.2.3 co najmniej 3 czynriwi spérod: Czyszczenie, Segregacja, Sortowanie, Mycie, Moczenie (ziarap zbd
R.2.4 Prazenie ziarna zhg cykorii i burakéw lub przenie (surowcéw)
R.2.5 Mielenie
R.2.6 Mieszanie
R.2.7 Pakowanie w opakowania jednostkowe (saszetki), zbiorcze (pudetka tekturowe i kartony)
R.2.8 Magazynowanie
R2.9 zapisane co najmniej 3 parametry technologiczne migseest w podanych zakresach przy czyéciach:
o Suszenied-10%, Prazenie ziarnal00-200°Club Praenie cykorii i burak6wi00-160°C Magazynowani@0°C
R 210 zapisane CCP przy co najmniej 2 czyfuiach spéréd: Odbidr, Ocena, Pianie, Pakowanie, Magazynowanie,
O Suszenie
= Rezultat 3: Wykaz niezb ednych maszyn i urz adzen do produkicji kawy zbo zowej - Formularz 3.
zapisane:
R.3.1 Krajalnica
R.3.2 Suszarka &bnowa
R.3.3 Piec praalniczy
R.3.4 Dozownik
R.3.5 Chlodnia
R.3.6 Mlewnik walcowy
R.3.7 Sortownik
R.3.8 Sita
R.3.9 Mieszalnik
R.3.10 [Maszyna pakujca
R.4 Rezultat 4: Ocena partii kawy zbo zowej - Formularz 4.
zapisane:
R.4.1 Barwa: TAK
R.4.2 konsystencja: NIE
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R.4.3 Smak i zapach: TAK

R.4.4 Zawartaé¢ wody: NIE

R.4.5 Zawart@¢ ekstraktu w suchej masie: NIE
R.4.6 Wartas¢ pH : TAK

R.4.7 Whiosek: zakréone (wybrane) NIE
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