SPC.04 117
Zadanie egzaminacyjne

Sporzgdz pasztetowg zgodnie z zamieszczong recepturg i sposobem wykonania.

Dokonaj oceny organoleptycznej sporzgdzonego farszu, wyniki oceny zapisz w tabeli 1.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz przygotowane/odwazone surowce miesne i ttuszczowe z wyjatkiem
stoniny, odwazone przyprawy oraz odmierzone ostonki.

Gotowos$¢ do odwazania stoniny, zgto$ Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki.

Arkusz egzaminacyjny i sporzadzong pasztetowg pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii

pracy, bhp i ppoz., ochrony $rodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzgdkuj
stanowisko.

Receptura na 3 kg pasztetowej

Surowce, przyprawy i materialty pomocnicze Jednostka miary llos¢
Mieso wieprzowe Kl. | niepeklowane kg 0,45
Mieso wieprzowe Kl. Il niepeklowane kg 0,45
Tluszcz drobny niesolony kg 120
(dopuszczalna otoka, pachwina lub podgardle) ’
Watroba wieprzowa kg 0,75
Stonina niesolona kg 0,15
Sél jodowana kg 0,06
Pieprz czarny mielony kg 0,003
Majeranek kg 0,001
Cebula swieza kg 0,075
Krzyzéwki wieprzoweljelita grube wieprzowe (odcinki

. m 3,5

proste) kalibrowane g 50 mm

Wymagania jakosciowe dla farszu
Cechy farszu Charakterystyka
charakterystyczna dla miesa mielonego wieprzowego parzonego
z dodatkiem watroby i ttuszczu (kremowo-szara; zauwazalne drobinki
zmielonych przypraw) z przyprawami, rownomierna, niedopuszczalna
barwa nietypowa
charakterystyczny dla miesa wieprzowego parzonego z dodatkiem
watroby i tluszczu, wyczuwalny zapach przypraw, aromatyczny,
niedopuszczalny zapach i aromat swiadczacy o nieswiezosci lub
obcy
charakterystyczny dla miesa wieprzowego parzonego z dodatkiem
Smak watroby i ttuszczu z przyprawami, niedopuszczalny smak swiadczacy
0 nieswiezosci lub obcy
Konsystencja jednorodna, smarowna

Barwa

Zapach
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Sposob wykonania

1.

Namoczong watrobe oczysci¢ z bton, usungc¢ zyly, pociagé na paski o szerokosci okoto 5 cm i zala¢ wodg
o temperaturze z zakresu 80+85 °C, parzenie przeprowadzi¢ przy statym mieszaniu przez ok. 8+10 minut.
Odwazy¢ stonine zgodnie z recepturg. Gotowos¢ do odwazania zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN przez
podniesienie reki. Odwazanie nalezy wykonac po uzyskaniu zgody Przewodniczgcego ZN.

Stonine pokroi¢ w kostke o krawedzi ok. 5+6 mm, parzy¢ w wodzie w zakresie temperatur 80+85 °C przez
okoto 5 minut, stale mieszajac.

Sparzong watrobe studzi¢ w zimnej wodzie ok. 5 minut, pod biezgcg wodg lub w misce z zimng woda.
Stonine roztozy¢ do ostudzenia na tacy.

Watrobe sparzong, wieprzowine i ttuszcz drobny surowy rozdrobni¢ w wilku na siatce o $rednicy oczek
3 mm, co najmniej 2 razy. Kazdy z rozdrabnianych surowcéw umiesci¢ w oddzielnych pojemnikach.

W czasie kutrowania watroby dodac¢ sol i przyprawy oraz pozostate sktadniki (na koncu ttuszcz drobny
niesolony) do rownomiernego ich rozmieszczenia.

Do przygotowanej masy dodaé pokrojong w kostke stonine i wymieszac recznie lub za pomocg mieszarki
do rbwnomiernego rozmieszczenia kostek stoniny.

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli Wymagania jakoSciowe dla farszu dokonaé oceny
organoleptycznej farszu, wyniki oceny zapisa¢ w tabeli 1. Ocena organoleptyczna sporzgdzonego farszu.
Przygotowa¢ nadziewarke i napetni¢ ostonki do$¢ luzno (wiasciwie dla pétprodukiu poddanemu
parzeniu), formujgc batony w ostonkach naturalnych o dlugosci okoto 35 cm, konce zawigzac¢ przedza.

10. Pasztetowg pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.
11. Zabezpieczy¢ niewykorzystane surowce.
12. Uporzadkowac stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie beda podlegaé 2 rezultaty:

— batony pasztetowej,

— ocena organoleptyczna sporzgdzonego farszu — tabela 1
oraz

przebieg przygotowania farszu i sporzgdzania pasztetowe;.
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Tabela 1. Ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu

SPC.04 117

Cechy farszu

Wyniki oceny organoleptycznej

Barwa

Zapach

Smak

Konsystencja

Whiosek koncowy

W wybranym polu
wpisaé X

Otrzymany farsz spetnia wymagania

Otrzymany farsz nie spetnia wymagan
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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 przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je?nr::f;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
e - : . . 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 zdajgcego szt = liczbie zdajgcych na
" | (oznaczony numerem stanowiska) ' zZmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
10. | (oznaczony wytacznie napisem: PRZEWODNICZACY szt. dla kazdej osoby
ZESPOLU NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
11 Identyfikator dla obserwatora szt 1
"| (oznaczony wytgcznie napisem: OBSERWATOR) '
12 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
"| (oznaczony 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 stot lub szafka z blatem ze stali nierdzewnej o powierzchni
umozliwiajgcej ustawienie stotdw do rozbioru i wykrawania miesa oraz obrobki wstepnej
surowcow, stotdw pomocniczych oraz urzgdzen do: mechanicznego rozdrabniania surowcéw
miesnych i ttuszczowych, mieszania, napetniania i formowania przetworéw miesnych, obrébki
termicznej, peklowania migsa i formowania wedzonek oraz konfekcjonowania migsa i wedlin.
Stanowisko powinno by¢ wyposazone w podiogi antyposlizgowe z kratkami sciekowymi,
termometr, wycigg wentylacyjny, przytacza jednofazowe, $ciany do wysokosci 2 m powinny byc¢
pokryte materiatem tatwo zmywalnym.
Zdajgcy powinien mie¢ dostep do zlewozmywaka z instalacjg zimnej i cieptej wody oraz
gniazda sieciowego bezpiecznego 230 V do poditgczenia sprzetu zmechanizowanego,
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stanowisko wspélne dla zdajacych sktadajace sie:

ze stanowiska do magazynowania i sktadowania wyposazonego w regat z pétkami, stolik
oraz chtodziarko-zamrazarke z pétkami oznaczonymi 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 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 sktad ktorej 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 zdajacego

Istotne funkcje-parametry Jednostka .
Lp. Nazwa . . . . Liczba
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary
stanowisko do pisania
Stolik/fragment blatu roboczego z numerem stanowiska ot 1
1. i krzesto egzaminacyjnego '
z podstawowymi funkcjami
2. | Kalkulator prosty (dodawanie, odejmowanie, mnozenie, szt. 1
dzielenie, procenty)

stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych oraz przygotowania do dystrybucji

narzedzia, sprzet

3. | Stot roboczy ze stali nierdzewnej z .na.lk’fadka 2 tworzywa sz.tucznego szt. 1
minimum 1,5 m na 1 zdajgcego

4. | Stét pomocniczy z naktadka z tworzywa sztucznego szt. 1

5 | Rekawice zaroodporne ochronne komplet 1
Wilk z zestawem nozy

6. | i siatek/maszynka do mielenia siatki o oczkach @ 3 mm komplet 1
miesa

7. | N6z do krojenia szt. 1

8. | Pojemnik na przyprawy metalowy lub z tworzywa sztucznego szt. 3

9. | Miska ze stali nierdzewnej pojemnos¢ 2+5 | szt. 8

10.| Deska czerwona szt. 1

11.| Talerz ptaski @ 19+26 cm szt. 1
Garnek do obrobki termicznej z dopasowang pokrywka, pojemnos¢ 2

12. . . . szt. 2
watroby i stoniny i51

13.| Szczypce uniwersalne szt. 1
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14.| Cedzak szt. 1
15.| Lyzka cedzakowa szt. 1
16.| Widelec stotowy szt. 2
17.| Lyzka stotowa szt. 2
18.| Lyzeczka stotowa szt. 2
19. N6z stotowy szt. 2
20.| Nozyce kuchenne szt. 1
21.| Potmisek/taca do prezentacji wyrobu szt. 1
22 | Rekawice jednorazowe szt. 4
sprzet pomiarowy
23 | Waga elektroniczna zakres do 2 kg i do 5 kg szt. 2
24 | Termometr elektroniczny szpilkowy | Od -50 + 300 °C szt. 1
25| Linijka 50 cm szt. 1
Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspdélnego/stanowisk wspoélnych dla kilku zdajacych
Funkcje, parametry Jednostka Dla ilu
Lp. Nazwa techniczno- mia llosé zdaiacvch
eksploatacyjne/uwagi y Jacy
wspolne stanowisko do produkcji przetworéw migsnych 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 Kuchenka/trzon elektryczna/gazowal/indukcyjna szt. 1 2
9. | Czajnik elektryczny szt. 1 6
6 Sterylizator nozy szt. 1 6
7 Stalka lub ostrzatka do nozy szt. 1 2
8 Instrukcja obstugi urzgdzen do kazdego urzgdzenia na sali szt. -
wspolne stanowisko do magazynowania i skladowania
urzadzenia, aparaty
9. z ponumerowanymi potkami
Regat od 1do6 szt. 1 6
od -18 °C do +8 °C, min. 3
potki (1 potka maksymalnie na
10. | Chtodziarko - zamrazarka 2 zdajgcych) oznaczone szt. 1 6
numerami stanowisk
egzaminacyjnych
wspolne stanowisko do mycia rak
11. | Umywalka z dostepem do szt. min. 1 3
biezgcej cieptej i zimnej wody (komora) '
12. | Dozownik na mydto w ptynie szt. 1 6
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13. | Zasobnik lub uchwyt

o : szt. 1 6

na reczniki papierowe

14. | Kosz na odpady zmieszane szt. 1 6

wspolne stanowisko do mycia sprzetu

15. | Zlewozmywak z dostgpem do szt. min. 1 3
biezgcej cieptej i zimnej wody (komora) '

16. | Suszarka do sprzetu/regat szt 1 3
ociekowy

17. Ptyn do mycia naczyn szt. 1 6

wspolne stanowisko porzadkowe

18. | Zestaw sprzetow mop z wiadrem, zmiotka, komplet 1 6
do utrzymania czystosci szufelka
K let k d ji

19. Ogg%gw 0szy do segregacy! odpowiednio opisane komplet 1 6

Tabela 3. Materialty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez
1 zdajgcego

. Orientacyjna | Szacunkowy
Nazwa materiatu/podzespotu/ .
Lp. czesci/elementu zamiennego/ J.m lesiz el cena eEmiela
" " | 1 zdajacego | jednostkowa | 1 zdajgcego
surowcal/potproduktu 4] 4]
Indywidualne stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych oraz przygotowania
do dystrybucji
1. Mieso wieprzowe kl. 1 niepeklowane kg 0,70 25,00 17,50
2. Mieso wieprzowe kl. 2 niepeklowane kg 0,70 18,00 12,60
3. Thuszcz drobr]y niesolony (dopuszczalna kg 1,20 10,00 12,00
otoka, pachwina lub podgardle)
4 Watroba wieprzowa niesolona kg 0,75 8,00 6,00
S Stonina niesolona kg 0,25 10,00 2,50
6 Sdl jodowana kg 0,06 3,00 0,18
7. Pieprz czarny mielony kg 0,003 58,00 0,18
8. | Majeranek suszony kg 0,001 20,00 0,02
9 Cebula obrana kg 0,075 4,00 0,30
Krzyzéwki wieprzowe/jelita grube
10. wieprzowe (odcinki proste) kalibrowane @ m 3,5 2,00 7,00
50 mm
11. | Przedza nr 6 m 0,8 0,50 0,40
12. Recznik papierowy (rolka) szt. 1 5,00 5,00
13. Gabka lub zmywak do naczyn szt. 1 1,00 1,00
14. | Ptyn do mycia naczyn | 0,050 8,00 0,40
15. | Mydto w ptynie | 0,050 10,00 0,50
16. Rekawice jednorazowe (dowolne) szt. 4 0,50 2,00
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17. | Worki na $mieci z mozliwoscig segregacji | szt. 6 0,50 3,00

Razem 70,58

Uwagal!

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

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

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, dodatki i materiaty
pomocnicze wymienione w tabeli 3, ktére nalezy odwazyé/odmierzyé z wyjatkiem stoniny oraz
wieprzowiny Kkl. 11i2. Wszystkie surowce, przyprawy nalezy opisaé, np. pieprz czarny mielony,
stonina niesolona.

- Mieso wieprzowe kl. 1 i kl. 2 ugotowaé oddzielnie do miekkosci, wystudzi¢ i odwazy¢ dla kazdego
zdajgcego po 0,45 kg i pozostawi¢ w osobnych pojemnikach w chiodziarce.

- Watrobe wieprzowg moczy¢ w zimnej wodzie przez ok. 1 godz. i pozostawi¢ w chtodziarce.

- Namoczy¢ jelita przez ok. 20 min. w letniej wodzie, doktadnie wyptukaC z soli i pozostawi¢
w chtodziarce (jezeli egzamin rozpoczyna sie o godz. 8:00 to wszystkie surowce nalezy
przygotowac dzien wczesniej).

- Surowce wymagajgce warunkéw chiodniczych nalezy zabezpieczy¢ w urzgdzeniu chtodniczym
i oznaczy¢ numerem stanowiska egzaminacyjnego.

- Przed wykonaniem zadania nalezy zapozna¢ zdajgcych z obstugg maszyn i urzgdzeh oraz
ewentualnymi zagrozeniami. Wszelkie petne lub skrécone instrukcje urzadzehn powinny byc¢
widoczne i dostepne dla zdajgcych.

- W trakcie instruktazu stanowiskowego nalezy poinformowa¢ zdajacych o koniecznosci:

* samodzielnego odwazenia stoniny zgodnie z recepturg,

* korzystania z surowcéw zgromadzonych w urzgdzeniu chtodniczym,

» zabezpieczenia we wtasciwych warunkach surowcow pozostatych po wykonaniu zadania,
* segregacji odpadow.

- Na stanowisku ogolnodostepnym nalezy przygotowaé noz, widelec i talerze do oceny wyrobu
gotowego przez egzaminatora, w ilo$ci dostosowanej do liczby zdajgcych na danej zmianie.

- Przed egzaminem nalezy sprawdzi¢ prawidtowosc¢ dziatania wszystkich urzadzen.

- Srodki czystosci nalezy uzupetniaé 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 uzupetniaé w pojemnikach do segregac;i
$mieci.

Uwagi, dodatkowe informacje

Osrodek egzaminacyjny powiadamia zdajgcych, aby do egzaminu przystgpili w obowigzkowym
kompletnym stroju roboczym, obuwiu ochronnym oraz posiadali wazne orzeczenie lekarskie do celow
sanitarno-epidemiologicznych i dtugopis z czarnym wkfadem.
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