Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczong Recepturg oraz Sposobem wykonania przygotuj 5 sztuk mielonki wieprzowej
w stoikach szklanych.
Wypehij Tabele 1. Wskaznik uzysku mies drobnych klasy I-1ll z wykrawania fopatki.

Na stanowisku pracy sg przygotowane surowce, dodatki i materialy pomocnicze. Przyprawy sg odwazone,
a szklane stoje z zakretkami umyte i zdezynfekowane.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska.
Wypetniong w arkuszu egzaminacyjnym dokumentacje oraz sporzgdzong w 5 stoikach mielonke wieprzowa
pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Uporzadkuj stanowisko po zakohczeniu pracy.

Receptura na 2 kg mielonki wieprzowej

Surowce Zapotrzebowanie
[kg]

Mieso z topatki 1,50
Boczek wedzony 0,50
Przyprawy

Cebula 0,10
Czosnek swiezy 0,004
Sol warzona 0,03
Pieprz naturalny 0,004

Materiaty pomocnicze:
Stoiki szklane 500 ml z zakretkg — 5 szt.
Zimna woda wedtug potrzeb.

Zakoriczenie wykonania zadania zgtos przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki.

Sposoéb wykonania

1. Przeprowadz obrébke wstepng cebuli i czosnku, nastepnie drobno posiekaj nozem, oddzielajgc
surowce.

2. Przygotuj wage do wazenia.

3. Zwaz przygotowang fopatke, wynik wazenia - M1 zapisz w Tabeli 1. Wskaznik uzysku mies drobnych
z wykrawania topatki z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku.

4. Przeprowadz wykrawanie topatki:
— wytnij kosci, chrzastki,
— dokonaj obrébki miesni - usun tkanke tluszczowa, taczna.
— sklasyfikuj otrzymane elementy z rozbioru.

5. Otrzymane elementy z wykrawania topatki ut6z osobno w pojemnikach: kosci, migsa drobne klasy I-lll,
ttuszcz drobny, mieso klasy IV.

6. Zwaz otrzymane miesa drobne klasy I-11l, wynik wazenia M2 zapisz w Tabeli 1. Wskaznik uzysku mies
drobnych klasy I-1ll z wykrawania fopatki. Nastepnie oblicz wskaznik uzysku mies drobnych klasy I-11I
z wykrawania topatki, korzystajgc z podanego wzoru. Wynik obliczen zapisz z doktadnoscig do jednego
miejsca po przecinku.

7. Odwaz zgodnie z recepturg potrzebng ilos¢ migesa z topatki i boczku wedzonego.

8. Niewykorzystane surowce zabezpiecz.
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9.

10.
11.
12.
13.

14.
15.
16.

17.

Z porcji topatki odwaz okoto 0,5 kg miesa i okoto 0,20 kg z porcji boczku, nastepnie rozdrobnij w drobng
kostke.

Wymieszaj pokrojong fopatke z boczkiem, dodaj posiekany czosnek.

Rozdrobnij w wilku pozostate mieso z topatki i boczku, stosujgc siatke o otworach 10 mm.

Do wymieszanego, pokrojonego w kostke miesa i boczku dodaj zmielone sktadniki miesne.

Mase doktadnie wymieszaj recznie lub za pomocg mieszarki do uzyskania odpowiedniej kleistosci. Jesli
masa bedzie zbyt sucha, dodaj zimnej wody.

Pod koniec mieszania (po okoto 10 minutach) dodaj posiekang cebule, pieprz i sol.

Odwaz 5 porcji po 380 g masy mielone;.

Napetnij stoiki przygotowang masg tak, aby nie pozostato w nich wolnych przestrzeni/pecherzy
powietrza, wyréwnaj powierzchnie, oczys$¢ gwint, zakreg¢.

Uporzadkuj stanowisko pracy, a niewykorzystang mase zabezpiecz w chiodziarce.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 2 rezultaty:

mielonka wieprzowa,
wskaznik uzysku mies drobnych klasy I-1ll z wykrawania topatki — Tabela 1.,

oraz

przebieg przygotowania mielonki wieprzowe;j.

Tabela 1. Wskaznik uzysku migs drobnych klasy I-lll z wykrawania topatki

Wskaznik uzysku elementéw

. Masa o
Surowce miesne kgl [%0]
gdzie W = [M2/M1] x 100%
topatka M1*
WH*=

Miesa drobne klasy I-llI
z wykrawania fopatki M2*

*Mase miesa w [kg] zapisz z doktadno$cig do jednego miejsca po przecinku.
**Wynik obliczen zapisz z doktadno$cig do jednego miejsca po przecinku.

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Wskazania dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych
do czesci praktycznej egzaminu

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

QAT Nazwa Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
kwalifikacji | kwalifikacji y ytrowy
Produkcja . . -
przetwor(Jﬁw 314403 Technik technologii zywnosci
SPC.04 miesnych
| ttuszczowych 751108 Przetworca migsa

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1.

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

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

s . - Jednostk <z
Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajgce a miary llos¢
w
- . zaleznosci
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. od sktadu
zespotu
2. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
3 Tablica szkolna/plansza oraz kreda/pisak do zapisania szt 1
" | czasu rozpoczecia i zakonczenia pracy zdajgcych )
4. | Zegar Szt. 1
5. | Apteczka szt. 1
6. | Kosz na odpadki szt. 1
7. | Dtugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
g Identyfikgtor dla zdajacego - z:jelaljzzc:k;c?h
(wytgcznie z numerem stanowiska) e
na zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego dla kazdej
9. | (wytacznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
10 Identyfikator dla obserwatora szt 1
"| (wytgcznie z napisem: OBSERWATOR) '
11 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
"I (wytgcznie z napisem: ASYSTENT) '

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:

W

sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

indywidualne stanowisko do opracowania dokumentacji — biurko, krzesto, prosty
kalkulator, dtugopis, linijka, identyfikator z numerem stanowiska

indywidualne stanowisko spetniajgce wymagania sanitarno-epidemiologiczne,
z doprowadzonym przytaczem biezgcej wody cieptej i zimnej, wyposazone w urzgdzenia,
sprzet, narzedzia pracy, na stanowisku surowiec i materialy pomocnicze oddzielnie dla
kazdego zdajgcego na stanowisku egzaminacyjnym wymienione w tabelach



— stanowisko do mycia rak, (wspoélne dla 6 zdajacych) z instalacjg zimnej i cieptej wody,
z umywalka i dozownikiem do mydfa, srodkami do dezynfekcji, recznikami papierowymi,
pojemnikami na odpady,

stanowisko (wspélny dla 6 zdajgcych) magazyn surowcow, surowcow
pomocniczych, przypraw i materiatbw pomocniczych i produktéw gotowych:
pomieszczenie lub wydzielony fragment pomieszczenia wyposazony w regaly i urzadzenia
chtodnicze z termometrem.

szatnia dla zdajacych: pomieszczenie lub wydzielony fragment pomieszczenia, do

przebrania w odziez roboczg oraz sanitariat wyposazony w umywalke i wc

Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 3. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajacego:

L Nazwa Istotne funkcje - parametry Jed nost Liczba
P- techniczno-eksploatacyjne/uwagi | ka miary
narzedzia i sprzet
1. | N6z rzeznicki naostrzony wraz pochwag szt.
2. | Stalka lub ostrzatka do ostrzenia nozy szt.
3. | N6z jarzyniak/kuchenny Sgb%tl)iranla i rozdrabniania czosnku, szt 1
4. | Deski kuchenne do ro_zdrabnlanla czosnku, cebuli szt 5
do miesa
5. |Waga do 5 kg, z dokfadnoscig 0,01kg szt. 1
na elementy rozbioru: zespét miesni i
Pojemnik mieso drobne (K. I, Il'i lll, IV) tluszcz, szt. 1
kosci
6. réznych pojemnosciach (od 2 kg do
Pojemniki 0,01kg) na surowce (2szt), oraz na szt. 6
pieprz, sol, cebule i czosnek
7 | Pojemnik do farszu pojemnos¢ do 3-4 kg szt. 1
8 |topatka do mieszania farszu szt. 1
9 |tyzeczka do napetniania stoikow szt. 1
10 | Pojemnik na wode okoto 1 litr szt. 1
7. | Kalkulator prosty szt. 1
8. | Pojemnik na odpadki szt. 1
Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspdélnego dla kilku zdajacych:
Istotne funkcje - parametry : Dlailu
. Jednost | Liczb .
Lp. Nazwa techniczno- Kka mi zdajacy
: . amiary | a
eksploatacyjne/uwagi ch
maszyny
1. W.'Ik/ maszynka do siatka o otworach10mm szt. 1 3*
mielenia
2. |Mieszarka opcjonalnie szt. 1 3*
3. |Loddéwka / chtodziarka szt. 1 3*

*jezeli sprzet/urzgdzenia bedzie wykorzystywany przez wielu zdajgcych, to nalezy zastosowac
takg organizacje egzaminu, aby nie byta przyczyng zaktocania pracy innym zdajgcym.
Przewodniczgcy, ZNCP czuwa nad wiaSciwym przebiegiem egzaminu.



Tabela 4. Materiatly zuzywane w catosci do wykonania zadania praktycznego dla

1 zdajgcego
. Szacunko
.- | Orientacy
. o llos¢ | wy koszt
Nazwa materiatu/podzespotu/ czesci | Jednos dla1 | jnacena dla
Lp. lelementu zamiennego/ surowca/ tka : jednostko .
. X zdajace 1 zdajace
potproduktu miary wa
go go
zt
zt
1. |Pieprz naturalny kg 0,004 60,00 0,24
2. |Czosnek 1 zgbek 1 0,20
3. | Cebula mata szt. 1 2,00 0,50
4 |Soal kg 0,03 2,0 0,06
5 Stoje szklane z zakretkami o pojemnosci szt 5 1,20 6.00
500 ml
Razem brutto 7,00

Tabela 4a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych na 1 stanowisku

. . | Szacunk
Nazwa Orientacyj -
materiatu/podzespotu/ Jednost . . nacena y
o llos Dla ilu . koszt dla
Lp. czesci /lelementu ka . . jednostko .
. . (5 zdajacych 1 zdajace
zamiennego/ surowca/ miary wa o
potproduktu zt gz'
1. | Detergent do mycia (1 1) szt. 1 10 6,00 0,60
2. | Reczniki jednorazowe (2szt) szt. 1 2 5,00 2,50
3. | Scierki (10szt) szt. 1 10 5,00 0,50
4. | Gabki do mycia (10 szt) szt. 1 10 4,00 0,40
Razem brutto 4,00
Tabela 4b. Materiaty potrzebne do przygotowania jednego stanowiska
egzaminacyjnego przez osrodek egzaminacyjny
, . | Szacunko
.- | Orientacyj
. o llos¢é wy koszt
Nazwa materiatu/podzespotu/ czesci | Jednost dla 1 nacena dla
Lp. /elementu zamiennego/ surowca/ ka .| jednostko ,
x : stanowi 1 stanowi
potproduktu miary wa
ska ska
zt
zt
1. |topatka z koscig kg 2,5 15,00 37,50
5 Egéc:iek wedzony surowy bez skory i kg 05 30,00 15.00
Razem brutto 52,50
Razem brutto na 1 zdajgcego na stanowisku 52,50




Il. Wskazowki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Na stanowisku dla kazdego zdajgcego nalezy zapewnic srodki indywidualnej ochrony i odziez
ochronnag, jesli wystepuje taka koniecznosc¢.

Informacja dla organizatoréw przygotowujacych czesé¢ praktycznag
1. Na kazdym stanowisku egzaminacyjnym w przeddzien egzaminu nalezy przygotowac
sprzet i materiaty zgodnie ze Wskazaniami dla osrodkéw egzaminacyjnych dla zadania —
Tabela 3, Tabela 3a, Tabela 4a oraz instrukcje obstugi wilka/maszynki do miesa i mieszarki
(opcjonalnie).
2. Na kazdym stanowisku egzaminacyjnym przygotowa¢ na godzine przed egzaminem
Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla
1 zdajacego zgodnie z Tabelg 4 i Tabelg 4b oraz :
nalezy tak dobrac topatke do rozbioru, aby po rozbiorze otrzymaé okoto 1,60 kg mies
drobnych klasy I-lll,
— odwazone: pieprz, sol, czosnek i cebula w opakowaniu zamknietym z napisem
przyprawy i dodatki do mielonki.
— przygotowac noze do pracy (naostrzyé),
— sfoje szklane i nakretki nalezy umy¢ i wyparzy¢, a nastepnie przygotowaé w ilosci
po 5 sztuk na stanowisku dla kazdego zdajgcego,
— mieso na stanowisku roboczym (wytozone tuz przed egzaminem).
— zimna woda, okoto 1 litra w lodéwce.

lll. Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

Szacunkowy
Element wyceny koszt brutto Uwagi
[1]
Materiaty zuzywane w catosci
niezbedne do wykonania 700

zadania praktycznego
dla 1 zdajgcego (tab. 4)

Materiaty wielokrotnie
wykorzystywane przez 4,00
zdajgcych (tab. 4a)

Materiaty potrzebne
do przygotowania jednego

stanowiska egzaminacyjnego 52,50
przez osrodek egzaminacyjny
(tab. 4b)

Ogoétem 63,50




