Zadanie egzaminacyjne

Sporzadz 3 kg kietbasy mysliwskiej suchej $rednio rozdrobnionej zgodnie z zamieszczonym sposobem
wykonania. Sporzadz zapotrzebowanie na surowce miesne peklowane i wode do produkcji 3 kg kietbasy
mysliwskiej suchej Srednio rozdrobnionej, wypetniajgc tabele 1.

Dokonaj oceny organoleptycznej sporzadzonego farszu, wyniki oceny zapisz w tabeli 2.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz przygotowane i odwazone surowce z wyjatkiem miesa wieprzowego
kl. 1 i wody oraz odwazone/odmierzone przyprawy i ostonki.

Gotowos¢ do odwazania miesa wieprzowego kl. 1 zgto§ Przewodniczagcemu ZN przez podniesienie
reki.

Gotowosé do zmierzenia temperatury przygotowanego farszu zgtos Przewodniczacemu ZN przez
podniesienie reki.

Arkusz egzaminacyjny oraz sporzgdzong kietbase mysliwskg 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 $rodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj
stanowisko.

Receptura na 100 kg kietbasy mysliwskiej suchej srednio rozdrobnionej

s . . . Jednostka s
urowce, przyprawy i materialy pomocnicze miary llos¢
Mieso wieprzowe Kl. 1 peklowane kg 20,00
Mieso wieprzowe kl. 2 peklowane kg 20,00
Mieso wotowe kl. 1 peklowane kg 50,00
Mieso wotowe Kl. 2 peklowane kg 10,00
Woda wodociggowa I 5,00
Pieprz czarny mielony kg 0,15
Czosnek kg 0,10
Jatowiec kg 0,30
Jelita (kietbasnice) @ 32 mm m 233

Wymagania jakosciowe dla farszu

Cechy farszu Charakterystyka
charakterystyczna dla miesa mielonego wieprzowo-wotowego
Barwa (bladorézowa do ciemnoczerwonej) z przyprawami, rownomierna,
niedopuszczalna barwa nietypowa, szarozielona oraz plamy na
powierzchni
charakterystyczny dla migsa mielonego wieprzowo-wotowego
Zapach z przyprawami, aromatyczny, niedopuszczalny zapach swiadczacy
0 nieswiezosci lub obcy
Smak charakterystyczny dla miesa wieprzowo-wotowego z przyprawami,
niedopuszczalny smak swiadczacy o nieswiezosci lub obcy
Konsystencja jednorodna, kleista
Temperatura farszu <15°C
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Sposob wykonania

1.

Obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce miesne i wode do produkcji 3 kg farszu na kietbase mysliwskg
suchg $rednio rozdrobniong. Wyniki obliczen zapisa¢ w tabeli 1. Zapotrzebowanie na surowce miesne
peklowane.

Odwazy¢ mieso wieprzowe kl. 1 zgodnie z obliczeniami zapisanymi w tabeli 1. Gotowos$¢ do odwazania
zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki.

Odmierzy¢ wode wodociggowg zgodnie z obliczeniami zapisanymi w tabeli 1.

Odwazone mieso wieprzowe kl. 1 i 2 rozdrobni¢ wstepnie za pomocg noza, a nastepnie w wilku, stosujgc
siatki o $rednicach oczek: 20 mm dla klasy 1 i 10 mm dla klasy 2.

Mieso wotowe Kl. 2 skutrowa¢ z dodatkiem wody i przypraw.

Wszystkie surowce wymieszaé recznie lub za pomocag mieszarki.

Zmierzy¢ temperature otrzymanego farszu, wynik pomiaru zapisa¢ w tabeli 2. Ocena organoleptyczna
sporzadzonego farszu. Gotowos¢ do zmierzenia temperatury zgtosi¢c Przewodniczacemu ZN przez
podniesienie reki.

Korzystajgc z tabeli Wymagania jakosciowe dla farszu, dokona¢ oceny organoleptycznej
wyprodukowanego farszu, wyniki oceny zapisa¢ w tabeli 2. Ocena organoleptyczna sporzgdzonego
farszu.

Przygotowac¢ nadziewarke i napetni¢ ostonki scisle farszem. Batony o dlugosci 18+20 cm odkreci¢
i pozostawi¢ w zwojach. Kohce zawigzac¢ przedza.

10. Niewykorzystane surowce zabezpieczy¢ w chtodziarce.
11. Uporzadkowaé stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:

— batony kietbasy mysliwskiej suchej srednio rozdrobnionej w postaci zwojow,
— ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu - tabela 2

oraz
przebieg sporzgdzania farszu i kietbasy mysliwskiej suchej srednio rozdrobnione;j.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce migsne i wode do produkciji 3 kg kietbasy mysliwskiej suchej
srednio rozdrobnionej

Surowce migsne Jednostka miary llos¢
Mieso wieprzowe kl. 1 peklowane kg
Mieso wieprzowe kl. 2 peklowane kg
Mieso wotowe kl. 1 peklowane kg
Mieso wotowe kl. 2 peklowane kg
Woda wodociggowa I

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Tabela 2. Ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu

Cechy farszu

Wyniki oceny organoleptycznej

Barwa

Zapach

Smak

Konsystencja

Temperatura farszu

Whniosek koncowy

W wybranym polu

wpisaé X

Otrzymany farsz spetnia wymagania jakosciowe

Otrzymany farsz nie spetnia wymagan jakosciowych
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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?nr;gf;ka Liczba
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego Szt. W zaleznosci od skiadu
zespotu
2. | Stolik i krzesto dla egzaminatora SZzt. 1
3. | Stolik i krzesto dla obserwatora Szt. 1
4 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia
o . . . : 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
(oznaczony wytgcznie napisem: PRZEWODNICZACY szt. dla kazdej osoby
ZESPOtU NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)

Identyfikator dla obserwatora

L. (oznaczony wytgcznie napisem: OBSERWATOR) szt. 1
12 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
'| (0znaczony wytgcznie napisem: ASYSTENT) '
Komputer/tablet/laptop z dostepem do internetu dla
13.| egzaminatora (do wprowadzenia ocen do systemu szt. 1

informatycznego)

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego
W sktad 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 migsnych i ttuszczowych oraz przygotowania do
dystrybucji — stabilny stét lub szafka z blatem ze stali nierdzewnej o powierzchni umozliwiajgcej
ustawienie stotéw do rozbioru i wykrawania miesa oraz obrébki wstepnej surowcow, stotdw
pomocniczych oraz urzgdzen do: mechanicznego rozdrabniania surowcow miesnych
i ttuszczowych, mieszania, napetniania i formowania przetworéw migesnych, obrébki termicznej,
peklowania migsa i formowania wedzonek oraz konfekcjonowania migsa i wedlin.

Stanowisko powinno by¢ wyposazone w podtogi antyposlizgowe z kratkami $ciekowymi,
termometr, wyciag wentylacyjny, przytacza jednofazowe, $ciany do wysokosci 2 m powinny by¢é
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 wspdlne dla zdajacych sktadajgce sie:

ze stanowiska do magazynowania i sktadowania wyposazonego w regat z pétkami, 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 mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe (dopuszcza sie mycie rgk
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na stanowisku egzaminacyjnym), kosz na odpady,

+ ze stanowiska do mycia sprzetu wyposazonego w sterylizator nozy, zlew jedno Iub
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 stanowisk egzaminacyjnych niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajgcego

Istotne funkcje-parametry Jednostka

HEb |NEPE techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary HliEzAog
stanowisko do pisania
1 Stolik/fragment blatu roboczego Z humerem stanowiska ot 1

i krzesto egzaminacyjnego

Z podstawowymi funkcjami
(dodawanie, odejmowanie, mnozenie, szt. 1
dzielenie, procenty)

2. | Kalkulator prosty

stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych oraz przygotowania do dystrybucji

narzedzia, sprzet

3. | Stétroboczy ze stali nierdzewnej ﬁq?ne::iﬂf? 25 t:/nvonr;y;/v ? dsa?;lé(;zgr:)ego szt. 1
4. | Stot pomocniczy z naktadka z tworzywa sztucznego szt. 1
5. Y\é_li!l(tgkjrii:;vy?manggymielenia Ziit]ﬁ]fjl%cﬁqkﬁfgogm%mm’ 5 mm, komplet 1
miesa

6. | N6z do krojenia szt. 1
7. | Pojemnik na przyprawy metalowy lub z tworzywa sztucznego Sszt. 4
8. | Miska ze stali nierdzewnej pojemnos$¢ 2+5 | Szt. 7
9. | Deska do krojenia szt. 1
10.| Widelec stotowy szt. 2
11.| Lyzka stotowa Sszt. 2
12.| tyzeczka stotowa Sszt. 2
13.| N6z stotowy Szt. 2
14.| Nozyce kuchenne Szt. 1
15.| Potmisek/taca do prezentacji wyrobu szt. 1
16.| Rekawice jednorazowe szt. 4
17.| Kosz/pojemnik na odpady BIO szt. 1
sprzet pomiarowy

18.| Waga elektroniczna zakres do 2 kg i do 5 kg szt. 2
19.| Termometr elektroniczny szpilkowy | od -50 + 300 °C Szt. 1
20.| Linijka 50 cm Szt. 1
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Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspdélnego/stanowisk wspoélnych dla kilku zdajgcych

Funkcje, parametry

odpadéw

Srodowiska lub odpowiednio

opisane

L ) Jednostka x Dlailu
P- | Nazwa techniczno- miar llosé zdaiacvch
eksploatacyjne/uwagi y Jacy
wspolne stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
urzadzenia, aparaty
1. | Kuter do 5 kg szt. 1 3
2. | Mieszarka do 5 kg szt. 1 3
3. | Nadziewarka do 5 kg szt. 1 3
4. | sterylizator nozy szt. 1 6
5. | Stalka lub ostrzatka do nozy szt. 1 2
6. Instrukcja obstugi urzgdzen do kazdego urzadzenia na sali szt. 1 -
wspolne stanowisko do magazynowania i skladowania
urzadzenia, aparaty
7. Z ponumerowanymi potkami
Regat od 1 do 6 szt. 1 6
od -18 °C do +8 °C, min. 3
potki (1 potka maksymalnie na
8. | Chtodziarko - zamrazarka 2 zdajacych) oznaczone szt. 1 6
numerami stanowisk
egzaminacyjnych
wspolne stanowisko do mycia rak
9. | Umywalka z dostepem do szt. .
. L o A . min.1 3
biezacej cieptej i zimnej wody (komora)
10. | Dozownik na mydfo w ptynie szt. 1 6
11. | Zasobnik lub uchwyt szt 1 6
na reczniki papierowe )
w kolorach zgodnych
12. Komplgt koszy do segregacji z wymgganiami ochrorjy _ szt 1 6
odpaddéw Srodowiska lub odpowiednio '
opisane
wspolne stanowisko do mycia sprzetu
13. | Zlewozmywak z dostgpem do szt. min. 1 3
biezgcej cieptej i zimnej wody (komora) '
14. | Suszarka do sprzetu/regat szt 1 3
ociekowy '
15. | Ptyn do mycia naczyn szt. 1 6
wspolne stanowisko porzadkowe
16. | Zestaw sprzetow mop z wiadrem, zmiotka, komblet 1 6
do utrzymania czystosci szufelka P
w kolorach zgodnych
17. | Komplet koszy do segregaciji z wymaganiami ochrony komplet 1 6
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Tabela 3. Materialy zuzywane w calosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez
1 zdajacego

. Orientacyjna Szacunkowy
Nazwa materiatu/podzespotu/ llosé dla cena Koszt dla
Lp. czescilelementu zamiennego/ | J.m. . . .
. 1 zdajacego jednostkowa 1 zdajacego
surowcal/potproduktu 4] [24]

Indywidualne stanowisko do produkcji przetworéw migesnych i ttuszczowych oraz przygotowania
do dystrybucji
L migso wieprzowe kl. 1 surowe kg 0,9 25,00 22,50
2. migso wieprzowe kl. 2 surowe kg 0,7 18,00 12,60
3. migso wotowe kl. 1 surowe kg 1,6 50,00 80,00
4. migso wotowe Kl. 2 surowe kg 0,4 30,00 12,00
S. pieprz czarny mielony kg 0,005 58,00 0,29
6. czosnek granulowany kg 0,003 22,00 0,07
7. | jatowiec mielony kg 0,009 30,00 0,27
8. | peklosol kg 0,08 5,00 0,40
9. | jelita kietbagnice @ 32 mm m 7 0,8 5,60
10. przedza/sznurek wedliniarski m 0,5 0,20 0,10
11. recznik papierowy (rolka) szt. 1 5,00 5,00
12. gabka lub zmywak do naczyn szt. 1 1,00 1,00
13. | ptyn do mycia naczyn I 0,05 8,00 0,40
14. | mydto w ptynie | 0,05 20,00 1,00
15. | rekawice jednorazowe (dowolne) | szt. 4 0,50 2,00
16. | worki na smieci z mozliwoscig

segregagji szt. 6 0,50 3,00
17. | woda niegazowana 0,5 | dla szt 1 3.00 3.00

zdajgcego ' ’ ’
Razem 149,23

Tabela 4. Surowce miesne niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez 1 zdajgcego

L Surowce miesne niezbedne do wykonania llos¢ dla

p. , ) J.m. .
zadania praktycznego przez 1 zdajgcego 1 zdajacego

1 mieso wieprzowe kl. 1 peklowane kg 0,7

2 mieso wieprzowe kl. 2 peklowane kg 0,6

3. mieso wotowe kl. 1 peklowane kg 15

4 mieso wotowe kl. 2 peklowane kg 0,3

Wskazoéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

— Na indywidualnym stanowisku do produkcji przetwordéw miesnych i ttuszczowych nalezy przygotowac
urzgdzenia, sprzet i narzedzia wymienione w tabeli 2 oraz surowce miesne, przyprawy i materiaty
pomocnicze wymienione w tabeli 3. Przyprawy nalezy odwazyc¢ i opisac, np. pieprz czarny mielony,
jatowiec.

— Miesa wg klas powinny zosta¢ zapeklowane 1 dzien wczesniej przez asystenta technicznego. Nalezy
zastosowacé 20 g peklosoli na 1 kg migsa. Mieso poddane peklowaniu pozostawi¢ w chtodziarce
odpowiednio oznaczone wg klas.

— Zapeklowane migsa nalezy odwazy¢ zgodnie z tabelg 4.
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— Mieso wotowe Kl. 1 i Kl. 2 nalezy rozdrobnié¢: mieso wotowe kl. 1 na siatkach o wielkosci oczek 8 mm,
a kl. 2 — wielko$¢ oczek 3 mm.
— Poszczegodlne klasy miesa wieprzowego i wotowego pozostawi¢ w chtodziarce oznaczone wg rodzaju
i klasy miesa, np. mieso wieprzowe kl. 1, mieso wotowe Kl. 2.
— Ostonki—kietbasnice nalezy przygotowa¢ w odpowiedniej ilosci dla kazdego zdajgcego na stanowisku
egzaminacyjnym. Jelita w stanie zasolonym rozplgta¢ z peczka, nie odwigzywac koncéwek
Z koteczka. Nala¢ do garnka/miski wode zimng z kranu, wtozy¢ jelita i moczy¢ okoto 1 h. Po godzinie
odla¢ wode i nala¢ Swiezej, zimnej z kranu. Jelita moczy¢ ok. 4+5 h, po tym czasie odla¢ wode,
pozostawiajgc niewielkg jej ilos¢ tak, aby jelita pozostaty wilgotne (zapobiegnie to ich sklejaniu sie).
— Surowce wymagajgce warunkéw chiodniczych nalezy zabezpieczy¢ w urzadzeniu chtodniczym
i oznaczy¢ numerem stanowiska egzaminacyjnego.
— Przed wykonaniem zadania nalezy zapozna¢ zdajgcych z obstugg maszyn i urzadzen oraz
ewentualnymi zagrozeniami. Wszelkie petne lub skrécone instrukcje urzgdzeh powinny by¢ widoczne
i dostepne dla zdajgcych.
— W trakcie instruktazu stanowiskowego nalezy poinformowac¢ zdajacych o koniecznosci:
* samodzielnego odwazenia migsa wieprzowego kl. 1 zgodnie z obliczeniami,
* samodzielnego odmierzenia wody wodociggowej zgodnie z obliczeniami,
» korzystania z surowcow zgromadzonych w urzgdzeniu chtodniczym,
* pozostawienia na stanowisku/w warunkach chfodniczych surowcéw pozostatych po
wykonaniu zadania,
* segregacji odpadow.
— Na stanowisku ogolnodostepnym nalezy przygotowac noéz, widelec i talerze do oceny wyrobu
gotowego przez egzaminatora.
— Przed egzaminem nalezy sprawdzi¢ prawidtowos¢ dziatania wszystkich urzgdzenh.
- Srodki czystosci nalezy uzupetnia¢ w miare zuzywania.
— Nalezy przygotowac w rezerwie 1 komplet stroju ochronnego skfadajgcego sie z czepka i fartucha.
— Worki do segregacji Smieci, nalezy na biezgco wymienia¢ i uzupetia¢ w pojemnikach do segregacji
Smieci.

Uwaga!

Zakup materiatdbw powinien by¢ zawsze dokonywany w sposob oszczedny i ekonomiczny.

llos¢ materiatow oraz wielkos¢ 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 i posiadali oraz posiadali wazne orzeczenie lekarskie do celow
sanitarno-epidemiologicznych i dtugopis z czarnym wktadem.
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