Zadanie egzaminacyjne

Przygotuj co najmniej 4 porcje slimakow kietbasy grillowej w opakowaniach jednostkowych zgodnie
z zamieszczonym sposobem wykonania.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz przygotowane/odwazone surowce miesne, przyprawy i dodatki.
Arkusz egzaminacyjny oraz przygotowane co najmniej 4 porcje slimakow kietbasy grillowej w opakowaniach
jednostkowych pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska.
Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Sposoéb wykonania
1. Mieso rozdrobnij wstepnie za pomocg noza, a nastepnie w wilku/maszynce do mielenia miesa, uzywajac
odpowiednich siatek:
o mieso wieprzowe kl. 1 srednica oczek 20 mm,
e mieso wieprzowe Kl. 2 $rednica oczek 10 mm,
e mieso wotowe Kl. 2 Srednica oczek 3 mm.
2. Do rozdrobnionych surowcow migesnych dodaj przygotowane przyprawy. Catos$¢ doktadnie wymieszaj za
pomocg mieszarki lub recznie, jezeli masa bedzie zbyt sucha wyreguluj jga dodatkiem wody, aby uzyskac
kleistg konsystencje farszu.
Przygotuj nadziewarke i napetnij ostonki scisle farszem.
4. Uformuj co najmniej 4 batony kietbasy o dtugosci 50 cm kazdy. Kazdy baton powinien byé zakonczony
tak, aby farsz nie wydostawat sie z ostonki.
5. Kazdy baton kietbasy zwin w ksztatt slimaka zgodnie z rys. 1.

w

rys. 1. Uformowany baton kietbasy

Kazdy Slimak przekiuj patyczkami do szasztykdw i umie$¢ pojedynczo na tackach.
Kazda porcje kietbasy zapakuj szczelnie owijajgc folig.

Pozostate batony i niewykorzystany farsz wtéz do chtodziarki.

Uporzadkuj stanowisko pracy.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlegaé 1 rezultat:
— kietbasa grillowa w opakowaniach jednostkowych

oraz

przebieg rozdrabniania surowcéw miesnych na farsz i wykonania kietbasy grillowe;.



Wskazania dla osSrodkéw egzaminacyjnych dotyczace przygotowania
stanowisk egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

Oznaczenie i nazwa kwalifikacji: SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Ozna_c_z enie Nazwa kwalifikacji Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
kwalifikacji
SPC.04 Produkcja przetworéw 751108 Przetworca migsa
migsnych i tuszczowych 314403 Technik technologii zywnosci

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajgce
samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajgce z przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. |[Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Jedmr;:f;ka llosé
: : w zaleznosci od
1. | Stolik dla zespotu nadzorujgcego szt. sktadu zespotu
2. | Stolik i krzesta dla obserwatora szt. 2
3 Tablica szkolna/plansza oraz kreda/pisak do zapisania czasu szt 1
" |trwania egzaminu '
4. |Zegar szt. 1
5. |Apteczka szt. 1
6. |Kosz na odpadkKi szt. 1
7. | Dlugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
, : = liczbie
8 Identyfikator dla zdajgcego _ szt zdajgcych na
(oznaczony numerem stanowiska) 1 zmiani
Zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego (oznaczony dla kazdei
9. |wytgcznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOtU szt. 0sob J
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR) y
10. | Ildentyfikator dla obserwatora szt. 1
11. | Identyfikator dla asystenta technicznego szt. 1

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:
W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych o powierzchni umozliwiajgce;j
ustawienie stotbw do obrobki wstepnej surowcow, stotdw pomocniczych oraz urzgdzeh do
mechanicznego rozdrabniania surowcow migsnych oraz mieszania migsa . Stanowisko powinno byc¢
wyposazone w podfogi antyposlizgowe z kratkami $ciekowymi, Sciany do wysokos$ci 2 m pokryte
materiatem tatwo zmywalnym, zlew z biezgcg wod3 ciepta i zimnag, sterylizator nozy i narzedzi, przytgcze
jednofazowe, pojemniki na odpady komunalne i organiczne odpowiednio oznakowane,

stanowisko do mycia rak wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do
mydta, srodki do dezynfekgciji, reczniki papierowe , pojemnik na odpady,

stanowisko do rozdrabiania miesa i surowcéw ttuszczowych, mieszania miesa mielonego,
pakowania prézniowego - indywidualne lub wspdine dla kilku zdajgcych,

magazyn surowcow i produktow gotowych: pomieszczenie lub wydzielony fragment pomieszczenia
wyposazony w regaty i urzagdzenia chtodnicze z termometrem,



— szatnia dla zdajacych - pomieszczenie lub wydzielony fragment pomieszczenia, do przebrania w odziez
roboczg oraz sanitariat wyposazony w umywalke i wc.

Tabela 3. Wyposazenie jednego stanowiska egzaminacyjnego

Lp. Nazwa Ist9tne funkcje — para_lmetry . Liczba
techniczno-eksploatacyjne/uwagi
urzadzenia, aparaty
1. | stot roboczy ptyta ze stali nierdzewnej z naktadka z 1 szt
tworzywa sztucznego
2. |stét pomocniczy ptyta ze stali nierdzewnej z naktadkg z 1 szt
tworzywa sztucznego
narzedzia, sprzet
3. | ndz wraz z pochwg do krojenia miesa 1 szt.
4. |stalka lub ostrzatka do nozy 1 szt.
5 | pojemnikimiska mfatalowy lub z tworzywa sztucznego na 4 szt
mieso
6. |pojemnik na przyprawy 4 szt.
7. | kalkulator prosty 1 szt.
8. |linijka o dtugosci 50 cm 1 szt.
aparatura kontrolno-pomiarowa
9. |waga elektroniczna do 2 kg 1 szt.
Tabela 3a. Wyposazenie wspolne dla kilku stanowisk
Istotne funkcje — parametry Na ilu
Lp. |Nazwa techniczno-eksploatacyjne/ zdaiacveh
uwagi/przyktad jacy
urzadzenia, aparaty
wilk/maszynka do mielenia
1. | miesa wraz z zestawem siatki o oczkach: @ 20 mm, @ 10 mm, & 3 mm 3
nozy
o |nadziewarka do kietbas do 5 kg 3
3 | mieszarka opcjonalnie do farszu 3
4. |chtodziarka Z ponumerowanymi potkami od 1 do 6 6

Tabela 4. Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla jednego
zdajacego

Nazwa materiatu/podzespotu/czesci <z ODUERIEEY 78 SRR E
Lp. lelementu zamiennego/ surowca/ Jedqostka Ilos_c: 2k _ cena kos;t 2k
. miary |1 zdajacego | jednostkowa | 1 zdajacego
potproduktu 21 21

1. | mieso wieprzowe Kl. 1 kg 0,80 18,00 14,40
2. | migso wieprzowe Kl. 2 kg 2,80 13,00 36,40
3. | mieso wotowe kl. 2 kg 0,40 25,00 10,00
4. |sél warzona jodowana kg 0,096 2,00 0,20
5. | pieprz czarny mielony kg 0,004 22,00 0,10
6. | majeranek kg 0,008 80,00 0,65
7. | czosnek granulowany kg 0,006 20,00 0,12
8. |jelita kietbadnice o Srednicy 32 mm mb 8 1,00 8,00
9. | patyczki na szasztyki 200 szt. 10 8,00 0,40
10. | tacka PP o wymiarach 290 x 210 x 52 szt. 4 1,00 4,00
11. | folia spozywcza mb 3 0,50 1,50
12. | worki do segregacji odpadéw szt. 4 0,50 2,00




13. | reczniki papierowe szt. 1 2,00 2,00
14. | rekawiczki jednorazowe szt. 4 0,50 2,00
15. | mydto w ptynie I 0,05 20,00 1,00
16. | ptyn do dezynfekcji rak I 0,10 10,00 1,00
17.| gabka do mycia naczyh szt. 1 1,00 1,00
ciete szpilki, floki stuzagce do
18. | zakonczenia jelita podczas produkc;ji szt. 20 0,40 0,30
kietbasy, mogg by¢ wykataczki
19. | ptyn do mycia naczynh I 0,05 7,50 0,38
Razem brutto 85,45

. Wskazoéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

. Na kazdym stanowisku egzaminacyjnym w przeddzienn egzaminu nalezy przygotowac sprzet i materiaty
zgodnie ze Wskazaniami dla osrodkéw egzaminacyjnych dla zadania — Tabela 3.

. Na kazdym stanowisku egzaminacyjnym przygotowa¢ na godzine przed egzaminem Materiaty zuzywane
w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla 1 zdajgcego zgodnie z Tabelg 4, odwazone
w opisanych pojemnikach.

Na stanowisku wspolnym dla kilku zdajgcych nalezy przygotowa¢ maszyny wymienione w Tabeli 3a. Na
stanowiskach roboczych przygotowacé instrukcje obstugi wilka/maszynki do mielenia miesa, mieszarki,
nadziewarki.

Na stanowisku dla kazdego zdajgcego nalezy zapewni¢ srodki indywidualnej ochrony i odziez ochronna,
jezeli wystepuje taka koniecznosc.

Przed egzaminem:

— patyczki na szasztyki oraz floki namoczy¢ w wodzie,

— jelita przygotowac w taki sposob, aby kazde miato co najmniej 50 cm,

— jelita przeptuka¢ i namoczyc.

ll. Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

Szacunkowy koszt

Element wyceny brutto [z1]

Uwagi

Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do
wykonania zadania praktycznego dla 1 85,45
zdajgcego (tab. 4)

Ogétem 85,45






