Zadanie egzaminacyjne
Przygotuj dwie porcje rolady z boczku faszerowanego miesem na podstawie sposobu wykonania.

Na

stanowisku egzaminacyjnym jest przygotowany boczek z zeberkami oraz odwazone/odmierzone

przyprawy i materiaty pomocnicze. Mieso z topatki odwaz samodzielnie.

Przed przystgpieniem do odwazania zgtos gotowosé Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie
reki.

Arkusz egzaminacyjny oraz sporzadzone rolady z boczku faszerowanego miesem pozostaw na stanowisku

egz

aminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.
Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony
Srodowiska. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Sposob wykonania
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Dokonaé rozbioru uzupetniajgcego boczku z zeberkami. W tym celu od boczku oddzieli¢ zeberka, usungé
skore, strzepki miesa oraz ewentualne pozostatosci pachwiny i gruczotdéw mlecznych.

Otrzymany boczek uformowac do ksztattu prostokata, podzieli¢ na 2 rowne czesci.

Natrze¢ réwnomiernie obie strony boczkéw solg, nastepnie umiesci¢ je w chiodziarce.

Pokroi¢ wstepnie topatke na mniejsze kawatki.

Zmieli¢ topatke na wilku/maszynce do mielenia miesa na siatce o oczkach 5 mm, odwazy¢ 0,5 kg miesa.
Gotowos¢ do odwazania zgtosi¢ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Do zmielonej topatki dodac¢ przyprawy (sél, pieprz, majeranek i czosnek), dokladnie wymiesza¢ do
uzyskania jednolitej konsystenciji.

Przygotowany farsz rozsmarowac rownomiernie na wewnetrznych powierzchniach boczkéw zostawiajgc
okoto 2 cm wolnej powierzchni boczku po dluzszym boku.

Boczki zrolowa¢ czescig wewnetrzng do srodka i zasznurowac szpagatem/przedzg do miesa.
Zewnetrzne powierzchnie rolad posypa¢ rownomiernie mieszankg przypraw do miesa wieprzowego.
Zapakowac rolady w torebki do pieczenia miesa.

Niewykorzystane surowce zabezpieczy¢ w chtodziarce.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:

— dwie porcje rolady z boczku faszerowanego miesem

oraz
prze

bieg przygotowania farszu miesnego i wykonania rolady z boczku faszerowanego miesem.
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Wskazania dla osSrodkéw egzaminacyjnych dotyczace przygotowania stanowisk
egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

ymbol i nazwa kwalifikacji: SPC.04 Produkcja przetworéw miesnych i tltuszczowych

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 1. 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
s - : : : szt. 1
i zakohczenia 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
" | (0znaczony 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 wytgcznie 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,
identyfikator z numerem stanowiska,

indywidualne stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttluszczowych (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 pomochiczych,
przypraw/materiatdw pomocniczych i produktéw gotowych: pomieszczenie lub wydzielony fragment
pomieszczenia wyposazony w regaty i urzadzenia 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 zdajgcego

Istotne funkcje — parametry Jednostka .
Lp. Nazwa . ; : . Liczba
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary
stanowisko do produkcji przetworéw migsnych i ttuszczowych oraz przygotowania do dystrybucji
narzedzia, sprzet
1. | Stét roboczy ze stali nierdzewnej z F‘a.‘k*adka Z tworzywa s;tucznego szt. 1
minimum 1,5 m na 1 zdajgcego
2. | Stot pomocniczy z naktadka z tworzywa sztucznego Szt. 1
3. | NOz trybownik Szt. 1
4. |NOz do krojenia Szt. 1
5. | Pojemnik/miska meta!owy lub z tworzywa sztucznego szt 3
na mieso
6. |Pojemnik do przypraw szt. 6
7. |tyzka stotowa Szt. 3
8 |Rekawice jednorazowe Szt. 4
10. | Potmisek do prezentacji wyrobu szt. 1
sprzet pomiarowy
8. \Waga elektroniczna \ zakres do 2 kg szt. 1
Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspoélnego/stanowisk wspélnych dla kilku zdajacych
L Funkcje, parametry techniczno- |Jednostka s Dlailu
p. Nazwa : . . llosé -
eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
wspolne stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
urzgdzenia, aparaty
Wilk z zestawem nozy i siatek/ | zestaw siatek o oczkach: 3 mm;
1. . A Sszt. 1 2
maszynka do mielenia miesa 5 mm
2. | Stalka lub ostrzatka do nozy Szt. 1 2
3. | Sterylizator nozy Szt. 1 6
4. |Instrukcja obstugi urzadzen do kazdego urzadzenia na sali szt. - -
wspolne stanowisko do magazynowania i skladowania
urzadzenia, aparaty
5. |Urzadzenie chifodnicze Z ponumerowanymi potkami Szt. 1 6
od1do6
wspolne stanowisko do mycia rak
Umywalka z dostepem do Szt min.
6. . o A . 3
biezgcej cieptej i zimnej wody (komora) 1
7. | Dozownik na mydfo w ptynie Szt. 1 6
8 Zas_obnlk lub uchwyt na reczniki szt 1 6
papierowe
. w kolorach zgodnych
9. Komplgt koszy do segregacii Z wymaganiami ochrony szt. 1 6
odpadow . .
Srodowiska
wspolne stanowisko do mycia sprzetu
Zlewozmywak z dostepem do szt. min.
10 . . Lo A . 3
biezgcej cieptej i zimnej wody (komora) 1
11 Su_szarka do sprzetu/regat szt 1 3
ociekowy
12. | Plyn do mycia naczyh Szt. 1 6
wspolne stanowisko porzadkowe
13 ZestaV\{ sprzetow do utrzymania | mop z wiadrem, zmiotka, komplet 1 6
czystosci szufelka
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Tabela 3. Materialy zuzywane w calosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez
1 zdajacego

. . . Orientacyjna | Szacunkowy
Nazwa materiatu/podzespotu/ czesci ‘A
. llos¢ dla cena koszt dla
Lp. |/elementu zamiennego/ surowca/ J.m . : .

. 1 zdajacego | jednostkowa | 1 zdajgcego
potproduktu (2] [24]
Indywidualne stanowisko do produkciji przetworéw miesnych i ttuszczowych oraz przygotowania

do dystrybucji
1 Boczek wieprzowy surowy ze skorg i kg 5 27.00 54.00
zeberkami
2. |topatka wieprzowa bez kosci i bez skory kg 0,600 23,00 13,80
Sol jodowana:
3. |- do boczku kg 0,010 2,00 0,04
0,010
- do farszu
4. |Pieprz czarny mielony (do farszu) kg 0,010 24,00 0,24
5. | Majeranek suszony (do farszu) kg 0,010 95,00 0,95
6. | Czosnek suszony (do farszu) kg 0,010 100,00 1,00
Mieszanka przypraw do miesa kg
7 wieprzowego 0,020 120,00 2,40
8. |Szpagat / przedza do miesa mb 3 19 z/300 m 0,20
9. | Torebki do pieczenia szt. 2 1,00 2,00
10. | Recznik papierowy szt. 1 5,00 5,00
11. | Ggbka lub zmywak do naczyn szt. 1 1,00 1,00
12. |Plyn do mycia naczyh I 0,050 8,00 0,40
13. | Mydto w ptynie I 0,050 10,00 0,50
14. | Rekawice jednorazowe szt. 4 0,50 2,00
15. | Worki na Smieci z mozliwoécig segregacji | szt. 6 0,50 3,00
16. | Woda niegazowana 0,5 | dla zdajgcego szt. 1 2,00 2,00
Razem 88,53

Wskazéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych
Na indywidualnym stanowisku do produkcji przetworéw miesnych i tluszczowych nalezy przygotowac
urzgdzenia, sprzet i narzedzia wymienione w Tabeli 2. oraz surowce i dodatki wymienione w Tabeli 3., ktdre
nalezy odwazyc¢ i opisa¢ np. topatka wieprzowa, sol do boczku, sél do farszu, pieprz czarny, majeranek,
czosnek, mieszanka przypraw do migesa wieprzowego.
Surowce wymagajgce warunkéw chtodniczych nalezy zabezpieczy¢ w urzgdzeniu chtodniczym i oznaczyc¢
numerem stanowiska egzaminacyjnego.
Nalezy zakupi¢ boczek wieprzowy surowy ze skorg i zeberkami o masie okoto 2 kg. Boczek powinien by¢
ptaski, tak aby dat sie zrolowaé.

Na stanowisku wspoélnym 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 odwazenia zmielonej topatki wieprzowej,
e Kkorzystania z surowcdéw 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 biezaco wymienia¢ i uzupetniaC 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 dlugopis z czarnym wktadem.
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