Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 1 kilogram biatej kaszanki z watrébkag drobiowg na podstawie receptury na 5 kg kaszanki i sposobu
wykonania.

Na stanowisku egzaminacyjnym sg odwazone/odmierzone surowce miesne, przyprawy i materiaty
pomocnicze. Cebule, kasze i wode odwaz/odmierz samodzielnie. Dobierz rodzaj kaszy zgodnie z receptura.

Przed przystapieniem do odwazania/odmierzania zgto$ gotowos¢ Przewodniczacemu ZN poprzez
podniesienie reki.

Arkusz egzaminacyjny oraz sporzgdzong biatg kaszanke z watrobkg drobiowg pozostaw na stanowisku
egzaminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony
srodowiska. Po zakonczeniu pracy uporzgadkuj stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Receptura na 5 kg biatej kaszanki z watrobka drobiowa

Surowce/ materialy pomocnicze/ przyprawy Jednostka miary llos¢
Kasza jeczmienna gruba kg 1
Watrébka drobiowa kg 3
Cebula obrana kg 1
Olej mi 150
Sél jodowana do:
- gotowania kaszy g 20
- farszu 25
Pieprz biaty mielony g 20
Majeranek suszony g 15
Jelita wieprzowe @ 24+26 mm m 15

Sposéb wykonania

1. Obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce do produkcji 1 kg biatej kaszanki z watrobkg drobiowa.

2. Dobrac¢ rodzaj kaszy do wykonywanego wyrobu.

3. Odwazyc¢ kasze i cebule zgodnie z recepturg na 1 kg wyrobu gotowego. Gotowos¢ do odwazania zgtosic
Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.

4. Przeptukaé kasze na sicie pod biezgcg zimng woda.

5. Odmierzy¢ wode do ugotowania kaszy uwzgledniajgc, ze proporcja iloSci kaszy do wody wynosi 1:2.
Gotowos¢ do odmierzania wody zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.

6. Do wrzacej osolonej wody wsypac¢ kasze, ugotowaé na sypko.

7. Kasze przetozy¢ do miski i pozostawi¢ do ostudzenia.

8. Watrobke umy¢, oczyscic¢ z bton, zanurzy¢ we wrzgcej wodzie na 3 minuty, ostudzi¢ i pokroi¢ w kostke
o wymiarach ok. 1x1 cm.

9. Cebule drobno pokroi¢, podsmazy¢ na oleju i potaczy¢ z kasza i watrobka.

10. Farsz doprawi¢ solg, pieprzem, majerankiem, sktadniki wymieszac.

11. Napetni¢ dos¢ luzno jelita masg i odkrecac odcinki dtugosci ok. 15 cm pozostawiajgc je w zwojach. Korce
Zwoi zawigzac.
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12. Kaszanke parzy¢ w wodzie o temperaturze 80+85 °C przez 30 minut (przed wilozeniem kaszanki do
wody sprawdzi¢ jej temperature termometrem).

13. Kaszanke ochtodzi¢ (przelewa¢ zimng wodg przez okoto 5 minut).

14. Przeprowadzi¢ wykonczenie kaszanki, wytozy¢ na potmisek i pozostawi¢ na stanowisku
egzaminacyjnym do oceny.

15. Niewykorzystane surowce i potprodukty zabezpieczy¢ w chtodziarce.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac¢ bedzie 1 rezultat:
— biata kaszanka z watrobkg drobiowa,
oraz
przebieg przygotowania surowcow i wykonania biatej kaszanki z watrobkg drobiows.

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)

Receptura na 1 kg biatej kaszanki z watrébka drobiowa

Surowce/ materialy pomocnicze/ przyprawy Jednostka miary llosé
Kasza jeczmienna gruba kg
Watrébka drobiowa kg
Cebula obrana kg
Olej ml
Sdl jodowana do:

- gotowania kaszy g
- farszu

Pieprz biaty mielony g
Majeranek suszony g
Jelita wieprzowe @ 24+26 mm m
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Wskazania dla osrodkéw egzaminacyjnych dotyczace przygotowania
stanowisk egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

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

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

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

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je(rjnr;grs;ka Liczba
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego Sszt. W zaleznosci od skiadu
zespotu
2. | Stolik i krzesto dla egzaminatora Szt. 1
3. | Stolik i krzesto dla obserwatora Szt. 1
4 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia
s . . . : Sszt. 1
i zakonczenia pracy zdajgcych (kreda lub pisak)
5. | Zegar SZzt. 1
6. | Apteczka szt. 1
7. | Kosz na odpadki szt. 1
8. | Dlugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
9 Identyfikator dla zdajgcego szt = liczbie zdajgcych na
" | (oznaczony numerem stanowiska) ' zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
10.| (oznaczony wytgcznie napisem: PRZEWODNICZACY szt. dla kazdej osoby
ZESPOLU NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
11 Identyfikator dla obserwatora szt 1
'| (oznaczony wylgcznie napisem: OBSERWATOR) '
12 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
"| (oznaczony wytgcznie napisem: ASYSTENT) '
Komputer stacjonarny lub laptop lub tablet z dostepem do
13.| Internetu, do dyspozycji egzaminatora do wprowadzenia szt. 1
ocen do systemu informatycznego

2

. Opis stanowiska egzaminacyjnego

W skiad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

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

indywidualne stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i tluszczowych (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 wspélne dla 6 zdajacych - magazyn surowcoéw, surowcéw pomochniczych,
przypraw/materiatdw 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.
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Wyposazenie stanowisk egzaminacyjnych niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajacego

Lp.

Nazwa

Istotne funkcje-parametry
techniczno-eksploatacyjne/uwagi

Jednostka
miary

Liczba

stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych oraz przygotowania do dystrybuciji

narzedzia, sprzet

z naktadkg z tworzywa sztucznego

1. | Stétroboczy ze stali nierdzewnej minimum 1,5 m na 1 zdajacego szt. 1
2. | Stot pomocniczy z naktadkg z tworzywa sztucznego szt. 1
3 | Rekawice zaroodporne ochronne komplet 1
4. | N6z do krojenia szt. 1
5. | N6z jarzyniak szt. 1
6. | Pojemnik na przyprawy metalowy lub z tworzywa sztucznego szt. 6
7. | Miski ze stali nierdzewnej pojemnos¢ 2+5 | szt. 6
Garnek (kociotek) do obrébki z dopasowang pokrywka, pojemnosé
8. termicznej 2i51 szt. 2
9. | Garnek do obrébki termiczne;j do parzenia watrébki szt. 1
10.| Patelnia 320-24cm szt. 1
11.| Szczypce uniwersalne szt. 1
12.| Lyzka cedzakowa stal nierdzewna szt. 1
13.| Deska do obrobki wstepnej watrébki i cebuli szt. 2
14.| Miarka na ptynne surowce pojemnos¢ 10+2000 ml szt. 1
topatka
15| drewnianalteflonowa/silikonowa szt. 1
16.| Lyzka stotowa duza szt. 2
17.| Widelec stotowy szt. 2
18.| Sito do przeptukania kaszy szt. 1
19.| Durszlak do ostudzenia kaszanki szt. 1
20.| Pdétmisek do prezentacji wyrobu szt. 1
21.| Talerz ptaski + widelec, n6z ggzi?i];j:;j;gotowego wyrobu przez komplet 1
22 | Linijka o ditugo$ci minimum 20 cm szt. 1
23.| Rekawice jednorazowe szt. 4
z podstawowymi funkcjami
24.| Kalkulator prosty (dodawanie, odejmowanie, mnozenie, szt. 1
dzielenie, procenty)

sprzet pomiarowy

25.| Waga elektroniczna zakres do 2 kg i do 5 kg szt. 2
26.| Termometr elektroniczny szpilkowy | zakres -50++300 °C szt. 1
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Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspélnego/stanowisk wspoélnych dla kilku zdajacych

L Nazwa Funkcje, parametry techniczno- Jednostka llosé Dlailu
P eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
wspolne stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
urzadzenia, aparaty
1. | Kuchenka/trzon elektryczna/gazowa/indukcyjna szt. 1 2
2. | Nadziewarka do kietbas do 5 kg szt. 1 3
3. | Sterylizator nozy szt. 1 6
Stalka lub ostrzatka do
4 . szt. 1 2
nozy
5, | Instrukcja obsfugi do kazdego urzgdzenia na sali szt. - i
urzgdzenh
wspolne stanowisko do magazynowania i sktadowania
urzadzenia, aparaty
Z ponumerowanymi potkami
6. |Regat od 1do6 szt. 1 6
od -18 °C do +8 °C, min. 3 pdiki (1 potka
7. | Chiodziarko - zamrazarka maksymalnie na 2 zd_ajacych)_ szt. 1 6
0znaczone numerami stanowisk
egzaminacyjnych
wspolne stanowisko do mycia rak
Umywalka z dostepem do szt
8. |biezgcej cieptej i zimnej K ' min. 1 3
wody (komora)
9 Dozownlk na mydto szt 1 6
w pltynie
10. Zasobmk_ I!Jb uqhwyt szt. 1 6
na reczniki papierowe
Komplet koszy do w kolorach zgodnych z wymaganiami
11. . X i . Szt. 1 6
segregacji odpaddéw ochrony srodowiska
wspolne stanowisko do mycia sprzetu
Zlewozmywak z dostepem szt
12. | do biezgcej cieptej i zimnej K ' min. 1 3
wody (komora)
13, Su.szarka do sprzetu/regat Szt 1 3
ociekowy
14. | Plyn do mycia naczyn szt. 1 6
wspolne stanowisko porzagdkowe
15. Zestaw sprzetow mop z wiadrem, zmiotka, szufelka komplet 1 6

do utrzymania czystosci
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Tabela 3. Materialty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez

1 zdajacego

Orientacyjna | Szacunkowy
Nazwa materiatu/podzespotu/ llo$é dla cena koszt dla
[P czesci/elementu zamiennego/ ik | g zdajacego | jednostkowa | 1 zdajacego
surowcal/potproduktu [z1] [z1]
Indywidualne stanowisko do produkciji przetworéw miesnych i ttuszczowych oraz przygotowania
do dystrybucji
1. |Kasza jeczmienna gruba kg 0,350 9,00 3,15
2. |Kasza gryczana biata kg 0,350 9,00 3,15
3. |Kasza jeczmienna perfowa kg 0,350 9,00 3,15
4. | Watrébka drobiowa kg 0,600 10,00 6,00
5. | Cebula obrana kg 0,350 4,00 1,40
6. | Olej rzepakowy litr 0,030 10,00 0,30
Sol jodowana
7. |- do gotowania kaszy kg 0,004 2,00 0,02
- do farszu 0,005

8. | Pieprz biaty mielony kg 0,004 120,00 0,48
9. | Majeranek suszony kg 0,003 95,00 0,29
10. | Jelito wieprzowe @ 24+26 mm m 4 1,00 4,00
11. | Recznik papierowy (rolka) szt. 1 5,00 5,00
12. | Rekawice jednorazowe szt. 4 0,50 2,00
13. | Mydto w ptynie I 0,050 10,00 0,50
14. | Ggbka lub zmywak do naczyn Szt. 1 1,00 1,00
16. | Ptyn do mycia naczyn I 0,050 8,00 0,40
17. | Worki na $mieci z mozliwoscig segregaciji szt. 6 0,50 3,00
18. | Woda niegazowana 0,5 | dla zdajgcego Szt. 1 2,00 2,00
Razem 35,84

Wskazoéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Na indywidualnym stanowisku do produkcji przetworéw miesnych i tluszczowych nalezy przygotowac
urzadzenia, sprzet i narzedzia wymienione w Tabeli 2. oraz surowce i dodatki wymienione w Tabeli 3., ktére
nalezy odwazy¢, z wyjatkiem cebuli i kasz. Wszystkie surowce nalezy opisa¢ z wyjgtkiem kasz np. watrobka
drobiowa, sol do gotowania kaszy, sél do farszu.
—  Cebule nalezy obraé.
— Jelita wieprzowe nalezy namoczy¢ w wodzie na kilka godzin przed egzaminem, nastepnie doktadnie
przeptuka¢ w $rodku i sprawdzi¢ ich szczelnos¢.
—  Surowce wymagajgce warunkéw chtodniczych nalezy zabezpieczy¢ w urzadzeniu chtodniczym i oznaczyé
numerem stanowiska egzaminacyjnego.

Na stanowisku wspélnym dla wszystkich zdajacych nalezy:
— przygotowaé urzadzenia/sprzet wymienione w Tabeli 2a.
— przygotowac instrukcje obstugi urzgdzen.

W trakcie instruktazu stanowiskowego nalezy poinformowa¢ zdajacych o koniecznosci:
e samodzielnego dobrania i odwazenia kaszy, pobrania wody wodociggowej i odmierzenia zgodnie
Z receptura,
e Kkorzystania z surowcéw zgromadzonych w urzgdzeniu chtodniczym,
e segregacji odpadow.

— Przed egzaminem nalezy sprawdzi¢ prawidtowo$¢ dziatania wszystkich urzadzen.

— Srodki czystosci nalezy uzupetnia¢ w miare zuzywania.

— Nalezy przygotowac w rezerwie 1 komplet stroju ochronnego skfadajgcego sie z czepka i fartucha.

— Worki do segregacji $mieci, nalezy na biezgco wymienia¢ i uzupetnia¢ w pojemnikach do segregac;ji
Smieci.
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Uwagal!

Zakup materiatdw powinien by¢ zawsze dokonywany w sposéb oszczedny i ekonomiczny.

llos¢ materiatow oraz wielko$¢ opakowan musi by¢ dostosowana w sposéb racjonalny do liczby zdajgcych
w danej kwalifikacji w osrodku egzaminacyjnym.

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 wktadem.
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