Zadanie egzaminacyjne

Przeprowadz wykrawanie topatki wieprzowej oraz klasyfikacje otrzymanych z wykrawania mies, zgodnie ze
Sposobem wykonania. Z otrzymanego miesa klasy | przygotuj 3 porcje gulaszu wieprzowego
w opakowaniach jednostkowych.

Na stanowisku pracy sg przygotowane niezbedne surowce i materiaty pomocnicze.
Arkusz egzaminacyjny oraz przygotowane w opakowaniach jednostkowych 3 porcje gulaszu pozostaw na
stanowisku egzaminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzenh uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad organizacji pracy,
bhp, ppoz. oraz ochrony $rodowiska. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko, uzywany sprzet
umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Sposob wykonania

1. Oddzieli¢ od topatki ttuszcz zewnetrzny i skoére.

2. Woykroi¢ kosci topatki nie uszkadzajgc miegsni.

3. Wykrojone migesnie bedgce w anatomicznym potozeniu podzieli¢ na gtéwne miesnie topatki.

4. Z otrzymanych miesni zdjg¢ omiesng i wypreparowac grubsze Sciegna.

5. Dokonac¢ klasyfikacji miesa na klasy jakosciowe tj. klase |, klase Il A, klase Il B, klase lll i klase IV
korzystajgc z Tabeli 1. Szczegdtowa charakterystyka miesa drobnego wieprzowego bez kosci.

6. Doktadnie doczys$ci¢ kosci z pozostatosci tkanki miesniowe).

7. Odkroi¢ ze skory ttuszcz wewnetrzny.

8. Kazdy otrzymany element z wykrawania i klasyfikacji umiesci¢ w oddzielnych pojemnikach.

9. Mieso klasy | pokroi¢ w kostke o wymiarach okoto 4x4x4 cm.

10. Pokrojone mieso rozwazy¢ na 3 porcje porownywalnej wielkosci.

11. Otrzymane porcje gulaszu umiesci¢ w opakowaniach jednostkowych i owing¢ szczelnie folig spozywcza.

12. Porcje gulaszu oraz elementy otrzymane z wykrawania i klasyfikacji topatki wieprzowej pozostawi¢
na stanowisku egzaminacyjnym.
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Tabela 1. Szczegotowa charakterystyka miesa drobnego wieprzowego bez kosci.

Wymagania
Cecha
Kl. | KI. 11 A KI. 11 B KI. 11 kl. IV

tuszez: bez tluszczu warstwa warstwa niewielka nie okresla si
- zewnetrzny do 8 mm do 12 mm ilos¢ ¢
- miedzymiesniowy warstwa do warstwa warstwa niewielka . e

2mm do 10 mm do 10 mm ilos¢ nie okresla sig
- $rodtkankowy dopuszczalny
Ty . L L bez . e
Sciegnistos¢ niedopuszczalna | niewielka niewielka o nie okresla sie

ograniczen

przekrwienia

niedopuszczalne

bez ograniczen

wezly chtonne

niedopuszczalne

nie okresla sie

barwa miesa

bladorézowa do ciemnoczerwonej

wiasciwa dla
poszczegoblnych
tkanek

barwa tluszczu

biata z odcieniem rozowym lub kremowym

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 2 rezultaty:
— gulasz z miesa klasy | z topatki wieprzowej,

— elementy pozostate z wykrawania i klasyfikacji topatki wieprzowej po przygotowaniu gulaszu

oraz

przebieg wykrawania i klasyfikacji mies z topatki wieprzowe;j.
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Wskazania dla osrodkéw 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.zenl.(.a Nazwa kwalifikacji Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
kwalifikacji
<PC.04 Produkcja przetworéw 751108 Przetwdrca miesa
migsnych i tiuszczowych 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 Je?nr;gf;ka llosé
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 czasu szt 1
" | rozpoczecia i zakohczenia pracy zdajgcych )
4. | Zegar Szt. 1
5. | Apteczka szt. 1
6. | Kosz na odpadki szt. 1
= liczba
7. | Dlugopis z czarnym wktadem (zapasowy dla zdajgcych) szt. zdajacych na
Zmianie
, : = liczbie
8. I(Svi?s%leﬁéozr 2{?rrfgggwczga?10wiska) szt. zdajqc_:yc_h na
Zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego dla kazdei
9. | (opatrzony wytgcznie napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. o0sob J
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR) y
10 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (opatrzony wytgcznie napisem: OBSERWATOR) ‘
11 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
" | (opatrzony wytgcznie napisem: ASYSTENT) ‘
12 Komplet zapasowej odziezy roboczej - fartuch, czepek (wskazane
. szt. 1
jednorazowe)
= liczbie
13. | Kalkulator prosty szt. zdajacych na
Zmianie

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego

W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:
— indywidualne stanowisko do opracowania dokumentacji — stolik, krzesto, kalkulator prosty, dtugopis,
linijka, identyfikator z numerem stanowiska,



— indywidualne stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych (jedno dla jednego
zdajgcego) spetniajgce wymagania sanitarno-epidemiologiczne, z doprowadzonym przytgczem biezgcej
wody cieptej i zimnej, wyposazone w urzgdzenia, sprzet, narzedzia pracy, na stanowisku surowce
i materiaty pomocnicze oddzielnie dla kazdego zdajgcego na stanowisku egzaminacyjnym wymienione
w tabelach,

— stanowisko do mycia rak, wspélne dla 6 zdajacych wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej
i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe, pojemnik na odpady,

— stanowisko (wspélny dla 6 zdajacych) magazyn surowcoéw, surowcéw pomocniczych,

przypraw/materiatébw pomocniczych i produktéw gotowych: pomieszczenie lub wydzielony fragment

pomieszczenia wyposazony w regaty i urzgdzenia 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

Istotne funkcje - parametry
Lp. Nazwa techniczno- Jedr!ostka Liczba
: . miary
eksploatacyjne/uwagi
narzedzia i sprzet
ptyta ze stali nierdzewnej z
1 |Stot roboczy naktadkg z tworzywa sztucznego szt. 1
minimum 1,5 m na 1 zdajgcego
ptyta ze stali nierdzewnej z
2. | Stot pomocniczy naktadkg z tworzywa sztucznego szt. 1
minimum 1,5 m na 1 zdajgcego
3. [Noz do wykrawania miesa (trybownik) szt. 1
4. |N6z do porcjowania migesa szt. 1
5. | Stalka lub ostrzatka do nozy szt. 1
6 |Rekawica siatkowa metalowa szt. 1
7. | Fartuch z metalowych tusek Iu_b Inne zg_bezp|_eczen|e klatki szt. 1
piersiowej i okolicy brzucha
8. | Pojemniki/miski metalowe lub plastlkowe ha szt. 7
elementy rozbioru
Deska do miesa szt. 1
10. | Rekawice jednorazowe szt. 4
11. | Recznik papierowy szt. 1
12. | Ptyn do mycia naczyn szt. 1
13. | Gagbka lub zmywak szt. 1
14. | Tacka PP 0 wymiarach 227x178x50 mm szt. 3
aparatura kontrolno-pomiarowa
15. |Waga elektroniczna obcigzenie do 5,0 kg szt. 1
Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspdlnego dla kilku stanowisk:
Istotne funkCJ_e - parametry Jednostk _ Dlailu
Lp. Nazwa techniczno- 2 miar Liczba zdaiacvch
eksploatacyjne/uwagi y Jacy
maszyny
— . .
1. | Urzadzenie chiodnicze izgnéjmerowanyml potkami od szt. 1 3




2. |*Zlewozmywak szt. 1 2*

Instrukcje obstugi

3. urzadzen

do kazdego urzadzenia na sali szt. -- --

*jezeli sprzet/urzgdzenia bedzie wykorzystywany przez wielu zdajgcych, to nalezy zastosowaé takg
organizacje egzaminu, aby nie byfa przyczyng zaktécania pracy innym zdajgcym. Przewodniczacy ZN czuwa
nad wiasciwym przebiegiem egzaminu.

Tabela 4. Materiaty zuzywane w catosci do wykonania zadania praktycznego dla 1 zdajgcego

. o » Orientacyjna | Szacunkowy
Nazwa materiatu/podzespotu/ czesci llos¢
. Jednostka cena koszt dla
Lp. /lelementu zamiennego/ surowca/ . dlal . .
, miary . jednostkowa | 1 zdajgcego
potproduktu zdajacego 4] 1]
1 topatka wieprzowa z koscig bez K 5,00 20,0 100,00
" | golonki, ze skorg 9
2. | Tacki PP o wymiarach 227x178x50 mm szt. 3 0,60 1,80
3. | Folia spozywcza do pakowania gulaszu mb 2 6,00 z4/30 m 1,00
4. | Recznik papierowy Sszt. 1 5,00 5,00
5. | Gabka lub zmywak szt. 1 1,00 1,00
6. | Ptyn do mycia naczyn I 0,05 8,00 0,40
7. | Mydto w plynie I 0,05 10,00 0,50
8. | Rekawice jednorazowe (dowolne) szt. 4 0,50 2,00
9 Worki na Smieci z mozliwoscig szt 6 0.50 3.00
segregacji
Razem brutto 114,70

Nookw

. Wskazowki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

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

. Na kazdym stanowisku egzaminacyjnym przygotowac na godzine przed egzaminem materiaty zuzywane

w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla 1 zdajgcego zgodnie z Tabelg 4, surowce

powinny by¢ odwazone i podpisane dla kazdego zdajgcego (topatka z koscig bez golonki).

Nalezy zakupic topatke wieprzowg z koscig bez golonki, ze skdrg o masie okoto 5 kilograméw.

Na stanowiskach roboczych przygotowacé instrukcje obstugi wagi.

Na kazdym stanowisku roztozy¢ po 2 pary rekawiczek jednorazowych.

Przed egzaminem nalezy sprawdzi¢ prawidtowosc¢ dziatania wszystkich urzgdzen.

Srodki czystosci nalezy uzupetniaé w miare zuzywania.

Worki do segregacji sSmieci, nalezy na biezaco wymienia¢ i uzupetnia¢ w pojemnikach do segregacji

$mieci.

I. Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

Element wyceny Szacunkow[};;](oszt brutto Uwagi
Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania 11470
zadania praktycznego dla 1 zdajgcego (tab. 4) '
Ogoétem 114,70

Uwagi, dodatkowe informacje:

Osrodek egzaminacyjny powiadamia zdajgcych, aby do egzaminu przystgpili w obowigzkowym
kompletnym stroju roboczym, obuwiu ochronnym oraz posiadali wazne orzeczenie lekarskie do celéw
sanitarno-epidemiologicznych i dtugopis z czarnym wkfadem.



