Projekt QAFM  Moduł 2.  Efekty kształcenia dodane do realizowanego programu nauczania i pula pytań do testu
	Nr modułu
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Uczeń potrafi:
	Zeszyt branżowy

	Moduł 2
	Podstawy gastronomii – kl.1 /teoria /

	 20. Mięso zwierząt rzeźnych i dziczyzna – charakterystyka, badania i znakowanie weterynaryjne, budowa mięsa.

	- nazwać metodę  klasyfikacji półtusz wieprzowych wg mięsności 
- określić zasady oceniania mięsności półtusz wieprzowych 
- wymienić klasy mięsności objęte przedmiotowym znakiem jakości 
- podać parametry wychładzania poubojowego mięsa
- uzasadnić konieczność odstępów między podwieszonymi półtuszami

	Kulinarne mięso wieprzowe

	
	
	21. Skład chemiczny i wartość odżywcza  mięsa. Cechy mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny.
	- wymienić parametry kontroli jakości mięsa
- omówić badane parametry kontroli jakości mięsa
	Kulinarne mięso wieprzowe

	
	
	22. Przechowywanie,  utrwalanie i dojrzewanie mięsa.

	- podać czas i temperaturę dojrzewania mięsa kulinarnego
- przedstawić zasady podziału elementów kulinarnych na mniejsze części
- metody pakowania elementów kulinarnych
- charakteryzować przygotowanie i strój pracowników pakujących elementy kulinarne
- określić dopuszczalną temperaturę w hali pakowania oraz temperaturę mięsa
- interpretować pojecie pełnej identyfikalności opakowań
- zarządzać zasobami magazynowymi 
- kontrolować temperaturę w magazynach gotowych wyrobów
	Kulinarne mięso wieprzowe.

	
	
	23. Przetwory mięsne i podroby.

	- wyróżnić rodzaje kiełbas
- definiować wędliny, wędliny podrobowe, wędzonki, wyroby blokowe, konserwy
- określić wymagania sanitarne i temperaturowe dla wędlin gwarantowanej jakości
	Wędliny. 
Konserwy.

	
	Technologia gastronomiczna 
– kl.1 /teoria /

	22.Podział tusz zwierząt rzeźnych i dziczyzny na elementy kulinarne oraz ich zastosowanie.
	- określić kulinarne mięso wieprzowe, które może być objęte przedmiotowym znakiem jakości
- podać dopuszczalną temperaturę w hali rozbioru oraz temperaturę mięsa
- wymienić czynności wykonywane podczas rozbioru półtusz
	Kulinarne mięso wieprzowe

	
	
	23.Obróbka wstępna mięsa, podrobów i dziczyzny.
	- dobierać surowiec mięsny do produkcji wyrobów mięsnych na grilla
- wskazać dozwolone do stosowania dodatki i przyprawy
- przeprowadzić obróbkę wstępna surowca na mięsa w marynacie
- pakować i przechowywać sporządzone półprodukty 
	Kulinarne mięso wieprzowe



Test na początku i zakończeniu modułu
I.    Zapoznaj się z podanymi stwierdzeniami i ustosunkuj się do nich podkreślając słowo „prawda” lub „fałsz” /pyt.za 1 punkt/
1.  Tusze wieprzowe muszą zostać sklasyfikowane pod względem mięsności według dopuszczonej w UE metody klasyfikacji EUROP
Prawda  / Fałsz
2. Mięsność tusz może być oceniana wyłącznie aparatami dopuszczonymi do stosowania zgodnie z wymaganiami UE.
Prawda  / Fałsz
3. Pomiaru mięsności tusz może dokonywać każdy pracownik przy użyciu właściwego sprzętu
Prawda  / Fałsz
4. Przedmiotowym znakiem jakości może być objęte wyłącznie kulinarne mięso wykrawane z tusz o klasie mięsności R, O, P. 
Prawda  / Fałsz
5. Tusze w komorach chłodniczych muszą być podwieszone w odstępach umożliwiających swobodny przepływ chłodzącego powietrza, czyli minimum 50 cm pomiędzy szynkami. 
Prawda  / Fałsz
6. Dopuszcza się podział elementów kulinarnych na mniejsze części pod warunkiem przygotowania specyfikacji tworzonych produktów oraz ich barwnych fotografii.
Prawda  / Fałsz
7. Przedmiotowym znakiem jakości może być objęte kulinarne mięso pakowane w atmosferze gazów obojętnych (MAP). Nie dopuszcza się pakowania metodą vacuum.
Prawda  / Fałsz
8. Zarządzanie zasobami magazynowymi musi odbywać się według zasady „pierwsze weszło pierwsze wyszło”. 
Prawda  / Fałsz
9. Temperatura w magazynach gotowych wyrobów musi być utrzymywana na poziomie do 4 °C.
Prawda  / Fałsz
10. Wędliny gwarantowanej jakości muszą być transportowane, przechowywane i eksponowane w ladach sklepowych w wydzielonych strefach dla produktów QAFP
Prawda  / Fałsz

II.   Wybierz prawidłową odpowiedź do podanych stwierdzeń – jedną z czterech podanych  /pyt.za 2 punkty/

11. Przedmiotowym znakiem jakości może być objęte wyłącznie kulinarne mięso z półtuszy:
a) Wołowej
b) Cielęcej
c) Wieprzowej
d) Baraniej 
12. Niezwłocznie po badaniu poubojowym mięso musi być schłodzone do temperatury nie wyższej niż: 
a) 1 °C
b) 3 °C
c) 5 °C
d) 7 °C
13. Zaleca się prowadzenie dojrzewania mięsa kulinarnego w postaci elementów z kością w temperaturze około 0 °C od momentu zakończenia procesu wychładzania poubojowego tusz przez:
a) 1 dzień
b) 2 dni
c) 3 dni
d) 4 dni
 
14. Temperatura w hali konfekcjonowania i pakowania mięsa musi być monitorowana, dokumentowana i utrzymywana na poziomie poniżej:
a) 4 °C
b) 8 °C
c) 12 °C
d) 16 °C
15. Konserwy mięsne są to przetwory mięsne w opakowaniach hermetycznych utrwalone termicznie z wykorzystaniem procesu:
a) Sterylizacji
b) Liofilizacji
c) Peklowania
d) Marynowania
 
III.  Uzupełnij luki w podanych zagadnieniach  /pyt.za 4 punkty/
16. Kontrola jakości mięsa musi obejmować:
a)  pomiar …wartości pH… mięśnia najdłuższego
b)  …barwę… szynki i schabu
c)  …marmurkowatość… schabu
d)  prawidłowość …wykrawania… i porcjowania dla wszystkich elementów 

17. Pakowanie mięsa kulinarnego mogą przeprowadzać wyłącznie pracownicy:
a)  przeszkoleni w zakresie …wykonywanych czynności…, 
b)  posiadający czyste …ubranie ochronne…, 
c)  wyposażeni w …czepki… szczelnie zakrywające włosy
d)  z …maseczkami… na twarzach 

18. W zależności od stopnia rozdrobnienia surowców mięsno-tłuszczowych wyróżnia się kiełbasy: 
a)  …homogenizowane… 
b)  …drobno… rozdrobnione 
c)  …średnio… rozdrobnione 
d)  …grubo… rozdrobnione


