Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczong recepturg i sposobem wykonania przygotuj 3 porcje hamburgeréw wieprzowych
w opakowaniach jednostkowych. Kazde opakowanie jednostkowe powinno zawiera¢ 6 sztuk hamburgeréw
po 120 g (10 g) kazdy.

Przeprowadz ocene jakosciowg otrzymanych hamburgerdw.

Na stanowisku pracy sg przygotowane surowce miesne oraz odwazone/odmierzone przyprawy i dodatki.
Do wykonania zadania wykorzystaj sprzet i urzgdzenia dostepne na stanowisku pracy. Zadanie wykonaj zgodnie
z zachowaniem zasad GHP/GMP.

Arkusz egzaminacyjny zawierajgcy dokumentacje produkcji oraz sporzadzone porcje hamburgeréow pozostaw
na stanowisku egzaminacyjnym. Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu Zespotu
Nadzorujgcego poprzez podniesienie reki.

Aby wykona¢ zadanie :

1. Zwaz przygotowane mieso wieprzowe, a wynik wazenia M wpisz do Tabeli 1.

Wydajnos¢ miesa mielonego wieprzowego — zgtos egzaminatorowi wykonanie czynnos¢ przez
podniesienie reki.

2. Nastepnie z przygotowanego migsa wieprzowego usun sciegna, mieso krwawe, nadmiar tluszczu.

3. Otrzymane z wykrawania mieso wieprzowe pokrdj na mniejsze kawatki, a nastepnie rozdrobnij
w wilku lub za pomocg maszynki do miesa, uzywajgc odpowiednio siatki do miesa, o oczkach
3-5 mm.

4. Zwaz otrzymane migso mielone wieprzowe. Wynik wazenia M; zapisz w Tabeli 1.

Wydajnos¢ miesa mielonego wieprzowego.

5. Korzystajgc z gotowego wzoru do obliczen, ktory znajdziesz w Tabeli 1., oblicz wydajno$c
W otrzymanego miesa mielonego wieprzowego.

6. Odwaz 2,4 kg miesa mielonego wieprzowego i przygotuj hamburgery zgodnie z instrukcjg
~Receptura — hamburgery wieprzowe. Sposéb wykonania”.

7. Nastepnie na 3 tackach/opakowaniach jednostkowych utéz po 6 hamburgeréw, parami — jedna
na drugiej, przektadajgc papierowymi przektadkami. Kazdy hamburger powinien wazy¢ 120 g
(10 g).

8. Dwie porcje hamburgeréw owin szczelnie folig spozywczg, a trzecig pozostaw do oceny
organoleptyczne;.

9. Korzystajgc z fragmentu Normy — Hamburger wieprzowy. Wymagania organoleptyczne — dokonaj
oceny organoleptycznej porcji hamburgeréw, uzupetniajgc odpowiednio Tabele 2. Ocena
jakosciowa hamburgeréw wieprzowych.

10. Zabezpiecz niewykorzystane do wykonania zadania surowce, odtéz do chtodziarki.

11. Uporzadkuj stanowisko pracy.
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Receptura — hamburgery wieprzowe. Sposéb wykonania

Sposob wykonania farszu i formowania hamburgeréw

Receptura — hamburgery
Surowce i dodatki
migso mielone 2.4 kg
wieprzowe 5
musztarda 3 tyzeczki 3
cebula 0,25 kg 4
X 5.
I 10
sé g 6.
pieprz 59
tymianek 59
. wedtug
zimna woda potrzeb

1. Cebule posiekaj w drobng kostke.

Mieso mielone potgcz z musztarda, posiekang cebulg,

tymiankiem, solg, pieprzem.

Wymieszaj za pomocg mieszarki lub recznie - tak aby masa

tatwo oddzielata sie od rgk. Czas mieszania okoto 5-7 minut.

Jezeli masa bedzie zbyt scista dodaj zimnej wody.

Z tak przygotowanej masy odwaz 18 porcji po 120 g (10 g).
Dtornmi zamoczonymi w zimnej wodzie uformuj kuliste hamburgery,
0 srednicy okoto 100 mm, lekko sptaszczone, o grubosci okoto

15 mm.

Norma Branzowa (fragment) — Hamburger wieprzowy Wymagania organoleptyczne

Kotlety w ksztaicie ,krgzka” o $rednicy okoto 100 mm, grubosci

Ksztatt i :
wielkosé okoto 15 mm i wadze 120 g (10 g)
Wyglad Uf hamb ktad ktadkami i
zewnetrzn . : ormowane hamburgery poprzekfadane przektadkami z papieru
ey HEEEes utozone w pojemnikach lub na tackach
Barwa Od jasnoczerwonej do czerwonej z odcieniem szarym
Skfadniki doktadnie wymieszane, réwnomiernie rozmieszczone
Struktura stanowig jednolitg mase
Wyglad na Barwa Od jasnoczerwonej do czerwonej
przekroju

Konsystencja

Miekka

Smak i zapach

Charakterystyczny dla miesa swiezego mielonego, wieprzowego
Z przyprawami

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé beda 3 rezultaty:
— zapakowane hamburgery wieprzowe,

— wydajnos¢ miesa mielonego wieprzowego — Tabela 1,
— ocena jakos$ciowa hamburgeréw wieprzowych — Tabela 2

oraz

przebieg wykonania hamburgerow.
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Dokumentacja produkc;ji

Tabela 1. Wydajnosé miesa mielonego wieprzowego

Mieso wieprzowe przed obrobkg w kg: M =

Mieso wieprzowe po zmieleniu w kg: M =

Wz6r na wydajnosé miesa mielonego w %: W =M; : M x 100%

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie):

W, % =

*Wynik podaj z doktadnos$cig jednego miejsca po przecinku

Tabela 2. Ocena jakosciowa hamburgeréw wieprzowych

1 | 2 | 3

Poréwnac z wymaganiami okreslonymi w normie i wpisa¢ TAK lub NIE w kolumnie 3

Ksztatt i wielkosé

Wyglad zewnetrzny Wykonczenie
Barwa
Struktura

Wyglad na przekroju Barwa

Konsystencja

Smak i zapach

Ocena ogélna hamburgeréw
Wyréb zgodny* / niezgodny* z wymaganiami jakosciowymi okreslonymi w normie

*podkres/ wfasciwe
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Wskazania dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

do czesci praktycznej egzaminu

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

LTI e Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
kwalifikacji | kwalifikacji y ytrowy
Produkcja 314403 Technik technologii Zywnosci
< echnik technologii zywnosci
SPC.04 przetworow qu zy
miesnych - :
i tuszczowych 751108 Przetwérca migsa

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania - pomieszczenie 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 Je:lnr;grs;ka Liczba
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 zdajacych '
4. | Zegar Szt. 1
5. | Apteczka szt. 1
6. | Kosz na odpadki szt. 1
7. | Dlugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
g Identyfikator dla zdajgcego ot z:ja“jzzct;/fh
(wytgcznie z numerem stanowiska) ST
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 pisania — biurko lub stolik i krzesto,

— indywidualne stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych o
powierzchni umozliwiajgcej ustawienie stotdéw do rozbioru i wykrawania miesa, stotow
pomocniczych oraz urzgdzen do mechanicznego rozdrabniania surowcow miesnych
i tuszczowych oraz konfekcjonowania migsa iwedlin. Stanowisko powinno byé




Tabela 3. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajagcego

wyposazone w: podiogi antyposlizgowe z kratkami $ciekowymi, $ciany do wysokosci
2 m pokryte materiatem fatwo zmywalnym, zlewy z biezgcg wodg cieptg i zimna,
umywalke do mycia rgk z oprzyrzgdowaniem tj. dozownikiem ptynu myjgcego
i dezynfekujgcego, pojemnik z recznikami papierowymi, pojemniki na zuzyte reczniki,
sterylizator nozy i narzedzi, oraz wyciag wentylacyjny, przytacza jednofazowe.
Pojemniki na odpady komunalne i organiczne.
— stanowisko do czynnosci pomocniczych / uzupetniajagcych wspélne dla kilku

zdajacych
o |odowka

- szatnia dla zdajacych lub wydzielony fragment pomieszczenia, do przebrania

w odziez robocza.

Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

15 Nazwa Istotne funkcje - parametry Jednostka Liczba
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary
urzadzenia, aparaty
1. stét z blatem roboczym stal nierdzewna-150 cm dkt. szt. 1
2. elektroniczna waga kuchenna maks. obcigzenie 50009 * 2g szt. 1
narzedzia i sprzet
3. noz do obrobki miesa Szt. 1
4. noz do krojenia migsa Szt. 1
5. noz do warzyw szt. 1
6. deska kuchenna do krojenia migsa szt. 1
7. deska kuchenna do krojenia warzyw szt. 1
8. pojemnik na przyprawy pojemnik z tworzywa sztucznego szt. 4
9. tyzeczka do herbaty metalowa szt. 1
10. | miarka do wody poj. 11 szt. 1
11. | miska metalowa poj.3 | szt. 1
12. |ostrzatka do nozy/stalka reczna szt. 1
13. |linijka dtugos¢ 20cm Szt. 1
14. |kalkulator prosty Szt. 1
15. | maszynka do mielenia migsa elektryczna Szt. 1
16. S‘f"“‘a do maszynki do mielenia Srednica oczek 3-5 mm szt. 1
miesa.
17. |mieszarka poj.5l szt. 1
Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspolnego dla kilku zdajgcych
] Istotne funkcj_e - parametry Jednostka | - . Dla ilu
p. Nazwa technlc_zno- _ miary Liczba zdajacych
eksploatacyjne/uwagi
maszyny
1. lodéwka 1 pétka dla 2 zdajgcych szt. 1 6




Tabela 4. Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania

praktycznego dla 1 zdajacego

Nazwa materiatu/podzespotu/ czesci o OUEREENE | 7L
Lp. /elementu zamiennego/ surowca/ Jednostka IIosp e __cena kos;t i
; miary |1 zdajgcego| jednostkowa | 1 zdajgcego
potproduktu A "

1. |topatka wieprzowa bez kosci kg 2,70 12,00 32,40
2. | musztarda sarepska g 20 12,50 0,25
3. |cebula kg 0,25 3,00 0,75
4. |so6l kamienna g 10 4,00 0,40
5. |pieprz czarny mielony g 5 80,00 0,40
6. |tymianek suszony g 5 180,00 0,90
7. |folia spozywcza m. 2 0,50 1,00
8. |tacka o wymiarach 270x150x40 szt. 3 1,00 2,00
9. |ptyn do mycia naczyn I 0,25 6,00 1,50
10. | recznik papierowy Szt. 1 2,00 2,00
11. | zmywak kuchenny szt. 1 1,00 1,00
12. | worki na Smieci 20l szt. 3 0,50 1,50
13. | mydto do rgk w ptynie Szt. 1 2,50 2,50
Razem brutto 46,60

Il. Wskazoéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Na stanowisku dla kazdego zdajgcego nalezy przygotowac sprzet, narzedzia oraz odwazone
i oznaczone surowce i przyprawy. Dla egzaminatora nalezy przygotowa¢ wydrukowany
fragment normy - Hamburger wieprzowy. Wymagania organoleptyczne

Wyglad zewnetrzny

Ksztatt i wielkosé

Kotlety w ksztalcie ,krazka” o srednicy
okoto 92 mm, wysokosci okoto 15 mm
i wadze 100 g (10 g)

Wykonczenie

Uformowane hamburgery poprzektadane
przektadami z papieru utozone w
pojemnikach lub na tackach

Barwa

Od jasnoczerwonej do czerwonej
Z odcieniem szarym

Wyglad na przekroju

Struktura

Wszystkie sktadniki oraz cebula

w kawatkach nie wiekszych niz 3-8 mm
Skfadniki doktadnie wymieszane,
rownomiernie rozmieszczone stanowig
jednolitg mase

Barwa

Od jasnoczerwonej do czerwonej

Konsystencja

Miekka

Smak i zapach

Charakterystyczny dla miesa $wiezego
mielonego, wieprzowo-wotowego
Z przyprawami




Il. Kalkulacja kosztéow wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajgcego

Element wyceny

Szacunkowy koszt brutto
[1]

Uwagi

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

46,60

Materiaty wielokrotnie wykorzystywane
przez zdajgcych (tab. 4a)

Materiaty potrzebne do wykonania dla
jednego stanowiska egzaminacyjnego
przez osrodek egzaminacyjny (tab. 4b)

Ogétem

46,60
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