Zadanie egzaminacyjne

Przygotuj 5 porcji burgeréw drobiowych po 2 sztuki w kazdym opakowaniu jednostkowym zgodnie
z zamieszczonym sposobem wykonania.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz odwazone/przygotowane surowce migsne, przyprawy i materiaty
pomocnicze, z wyjatkiem fileta z kurczaka, ktory musisz odwazy¢ samodzielnie. Jaja sg zdezynfekowane.

Gotowos¢ do odwazania fileta zgtos Przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki.

Arkusz egzaminacyjny i sporzadzone burgery drobiowe pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.
Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzeh uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii
pracy, bhp i ppoz., ochrony srodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakohczeniu pracy uporzadku;j
stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Sposob wykonania

1. Odwazy¢ 0,5 kilograma fileta drobiowego — gotowos¢ do odwazania zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN przez
podniesienie reki.

Pokroi¢ filet drobiowy w kostke o wymiarach okoto 1x1x1 cm i umiesci¢ w lodowce

Rozdrobni¢ wstepnie udziec drobiowy, nastepnie zmieli¢ w wilku/maszynce do mielenia miesa na siatce
0 oczkach 3 mm.

Do rozdrobnionego fileta i udZzca dodac¢ przyprawy, wymiesza¢ do uzyskania jednolitej konsystencji.
Uformowac z masy miesnej 10 kulistych, lekko sptaszczonych burgeréw poréwnywalnej wielkosci.
Utozy¢ burgery na tacy wytozonej pergaminem i umiesci¢ w lodoéwce na 10 minut.

Wybi¢ jaja, sprawdzajgc ich swiezos¢.

Roztrzepac jaja, doda¢ musztarde, wymieszac.

Schtodzone burgery obtoczy¢é w masie jajowo-musztardowej, a nastepnie w panierce panko.

10 Opanierowane burgery utozy¢ po 2 sztuki na tackach obok siebie, tak aby nie lezaty jeden na drugim.
11. Owingc tacki szczelnie folig spozywczg opakowaniowa.

12. Zabezpieczy¢ w chtodziarce niewykorzystane surowce.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:

- burgery drobiowe

oraz

przebieg przygotowania masy miesnej i wykonania burgeréw drobiowych.
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Wskazania dla osSrodkéw 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 przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je(rjnr:g;s;ka Liczba
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. W zaleznosci od sktadu
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
. - . . : szt. 1
i zakonczenia pracy zdajgcych (kreda lub pisak)
5. | Zegar Szt. 1
6. | Apteczka szt. 1
7. | Kosz na odpadki szt. 1
8. | Dlugopis (zapasowy dla zdajgcych) Szt. wg potrzeb
9 Identyfikator dla zdajacego 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)
1 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (oznaczony wyltgcznie 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 wchodza:

— stanowisko indywidualne sktadajgce sie:

» ze stanowiska do pisania — stolik i krzesto, z numerem stanowiska egzaminacyjnego oraz
kalkulator z podstawowymi funkcjami (dodawanie, odejmowanie, mnozenie, dzielenie, procent),

+ ze stanowiska do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych oraz przygotowania do
dystrybucji — stabilny stét lub szafka z blatem ze stali nierdzewnej o powierzchni umozliwiajgce;j
ustawienie stotow do rozbioru i wykrawania migesa oraz obrobki wstepnej surowcow, stotéw
pomocniczych oraz urzgdzen do: mechanicznego rozdrabniania surowcow migsnych
i thuszczowych, mieszania, napetniania i formowania przetworow miesnych, obrébki termicznej,
peklowania miesa i formowania wedzonek oraz konfekcjonowania migsa i wedlin.
Stanowisko powinno by¢é wyposazone w podtogi antyposlizgowe z kratkami sSciekowymi,
termometr, wycigg wentylacyjny, przytagcza jednofazowe, $ciany do wysokosci 2 m powinny by¢
pokryte materiatem tatwo zmywalnym.

Zdajacy powinien mie¢ dostep do zlewozmywaka z instalacjg zimnej i cieptej wody oraz gniazda
sieciowego bezpiecznego 230 V do podtgczenia sprzetu zmechanizowanego,



stanowisko wspélne dla zdajacych sktadajace sie:

ze stanowiska do magazynowania i skladowania wyposazonego w regat z potkami, stolik oraz
chtodziarko-zamrazarke z oznaczonymi potkami numerami stanowisk egzaminacyjnych,

ze stanowiska ogélnodostepnego wyposazonego w urzgdzenia, sprzet, narzedzia
wykorzystywane przez wszystkich zdajgcych w sali egzaminacyjnej,

ze stanowiska do mycia rgk wyposazonego w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody,
dozownik do mydfa, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe (dopuszcza sie mycie rgk
na stanowisku egzaminacyjnym), kosz na odpady,

ze stanowiska do mycia sprzetu wyposazonego w sterylizator nozy, zlew jedno lub
dwukomorowy z doprowadzeniem cieptej i zimnej wody, suszarke do sprzetu/regat ociekowy
i ptyn do mycia naczyn (dopuszcza sie mycie sprzetu na stanowisku egzaminacyjnym),

ze stanowiska porzadkowego wyposazonego w srodki czystosci i sprzet niezbedny do
utrzymania porzadku oraz pojemniki na odpady komunalne i organiczne odpowiednio
oznakowane

szatnia dla zdajacych, w skfad ktérej wchodzi pomieszczenie do przebrania w odziez roboczg oraz
sanitariat wyposazony w umywalke i wc.

Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajacego

Lp. Nazwa Istptne funkcje — parametry Jedn_ostka Liczba
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary
stanowisko do pisania
1 Stolik/fragment blatu . : :
. roboczego i krzesto Zz numerem stanowiska egzaminacyjnego szt. 1
z podstawowymi funkcjami (dodawanie,
2. Kalkulator prosty odejmowanie, mnozenie, dzielenie, szt. 1
procenty)
stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych oraz przygotowania do
dystrybucji
narzedzia, sprzet
3 Stot  roboczy ze stali|z nakladkg z tworzywa sztucznego 1
" | nierdzewnej minimum 1,5 m na 1 zdajgcego szt.
4. | Stot pomocniczy z naktadka z tworzywa sztucznego szt. 1
Wilk z zestawem nozy i
5. |siatek/ maszynka do zestaw siatek o oczkach: 3 mm; 5 mm komplet 1
mielenia miesa
6. | N6z do krojenia szt. 1
7. | Pojemnikimiska mgtalowy lub z tworzywa sztucznego na szt 3
mieso
8. [Miska do wyrobienia masy migsnej szt. 1
9 Pojemnik na jaja Szt. 1
10. | Naczynie Jq{;l?owybiciajaj, na ewentualne nieswieze szt 5
11. [Widelec do roztrzepania jaja szt. 1
12. | Talerz duzy do panierowania Szt. 2
13. | Pojemnik na przyprawy i panierke panko szt. 6
14. | Taca w ksztatcie prostokata o wymiarach 40 szt 1
cm x 29 cm x 2 cm (lub zblizonym)
15. | Rekawice jednorazowe szt. 4
16. Kosz/pojemnik na odpady szt 1
BIO
sprzet pomiarowy
17. \Waga elektroniczna zakres do 2 kg szt. 1




Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspélnego/stanowisk wspélnych dla kilku zdajacych

Funkcje, parametry techniczno- |Jednostka llosé Dlailu

Lp. Nazwa eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych

wspolne stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

urzadzenia, aparaty

1. | Stalka lub ostrzatka do nozy szt. 1 2
2. | Sterylizator nozy Szt. 1 6
3. | Instrukcja obstugi urzgdzenh do kazdego urzadzenia na sali szt. 1 -

wspolne stanowisko do magazynowania i sktadowania

urzadzenia, aparaty

Z ponumerowanymi potkami

4. |Regat od 1do6 szt. 1 6
od -18 °C do +8 °C, min. 3 pofki
5. | Chifodziarko - zamrazarka (1 p_o’fka maksymalnie na 2 . szt. 1 6
zdajgcych) oznaczone numerami
stanowisk egzaminacyjnych
wspolne stanowisko do mycia rak
Umywalka z dostepem do szt. .
6. SN A . min. 1 3
biezacej cieptej i zimnej wody (komora)
7. | Dozownik na mydto w plynie SZt. 1 6
8 Zaspbnlk lub uchwyt na reczniki szt 1 6
papierowe
w kolorach zgodnych
Komplet koszy do segregaciji Zz wymaganiami ochrony
9. - - ) 2 szt. 1 6
odpaddéw srodowiska lub odpowiednio
opisane
wspolne stanowisko do mycia sprzetu
Zlewozmywak z dostepem do szt. ,
10. |, . .. : min. 1 3
biezacej cieptej i zimnej wody (komora)
11 Su_szarka do sprzetu/regat szt 1 3
ociekowy
12. | Plyn do mycia naczyn szt. 1 6
wspolne stanowisko porzadkowe
13 ZestaV\{ sprze,tow do utrzymania | mop z wiadrem, zmiotka, komplet 1 6
czystosci szufelka
w kolorach zgodnych
14, Komplgt koszy do segregaciji Z wymaganiami ochrorjy . komplet 1 6
odpaddéw srodowiska lub odpowiednio
opisane

Tabela 3. Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez
1 zdajacego

Orientacyjna | Szacunkowy
llos¢ dla cena koszt dla

1 zdajacego | jednostkowa | 1 zdajacego

[z4] [z1]

Indywidualne stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych oraz

przygotowania do dystrybuciji

Filet z kurczaka bez skory i

Nazwa materiatu/podzespotu/
Lp. czesci /lelementu zamiennego/ J.m.
surowca/ poétproduktu

1. KoSCi kg 0,60 25,00 15,60
osci
5. _UdZ’Ie.C z kurczaka bez skory kg 0.50 18,00 9.00
i kosci
3. Sol jodowana kg 0,01 3,50 0,04
4. Papryka ostra mielona kg 0,005 100,00 0,50
5. Pieprz czarny mielony kg 0,005 100,00 0,50




6. Czosnek suszony kg 0,005 100,00 0,50
7. Panierka panko kg 0,06 17,00 1,02
8. |Jajoklasy M szt. 2 1,20 2,40
0. Musztarda kg 0,05 15,00 0,75
Tacki / opakowania PP o szt.
10. wymiaraf:)h 210 x 140 x 30 mm > 1,00 5,00
Papier pergaminowy do szt.
L1 | radel 250X200 mm ! 0,15 0,15
12. | Folia spozywcza opakowaniowa mb 5 0,50 2,50
13. | Recznik papierowy (rolka) szt. 1 5,00 5,00
14. | Gabka lub zmywak do naczyn szt. 1 1,00 1,00
15. | Plyn do mycia naczyh I 0,05 8,00 0,40
16. |Mydio w ptynie I 0,05 20,00 1,00
17. |Rekawice jednorazowe szt. 4 0,50 2,00
Worki na $mieci z mozliwosci szt.
18. | sooreqnd a 6 0,50 3,00
10. Wocja niegazowana 0,5 | dla szt. 1 3,00 3,00
zdajgcego
Razem brutto 53,36

Wskazéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

— Na indywidualnym stanowisku do produkcji przetworow miesnych i ttuszczowych nalezy przygotowac
urzagdzenia, sprzet i narzedzia wymienione w tabeli 2 oraz surowce i dodatki wymienione w tabeli 3,
ktére nalezy odwazy¢ i opisac np. filet z kurczaka, udziec z kurczaka, sol, papryka ostra itd.

— Surowce wymagajgce warunkow chtodniczych nalezy zabezpieczyé w urzadzeniu chtodniczym
i oznaczy¢ numerem stanowiska egzaminacyjnego.

— Przed wykonaniem zadania nalezy zapoznac¢ zdajgcych z obstugg maszyn i urzadzen oraz
ewentualnymi zagrozeniami. Wszelkie petne lub skrécone instrukcje urzgdzenh powinny byé
widoczne i dostepne dla zdajgcych.

— W trakcie instruktazu stanowiskowego nalezy poinformowaé zdajacych o koniecznosci:

e samodzielnego odwazenia fileta drobiowego,

e Kkorzystania z surowcéw zgromadzonych w urzgdzeniu chfodniczym,

e pozostawienia na stanowisku/w warunkach chtodniczych surowcéw pozostatych po
wykonaniu zadania,

e segregacji odpaddw.

— Na stanowisku ogdélnodostepnym nalezy przygotowaé n6z, widelec i talerze do oceny wyrobu
gotowego przez egzaminatora.

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

— Srodki czystosci nalezy uzupetnia¢ w miare zuzywania.

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

— Worki do segregacji Smieci, nalezy na biezgco wymieniac i uzupetnia¢ w pojemnikach do segregaciji
Smieci.

Uwaga!

Zakup materiatow powinien by¢ zawsze dokonywany w sposob 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 wkfadem.



