SPC.04 118
Zadanie egzaminacyjne

Sporzadz rolade z 1500 g boczku surowego w opakowaniu jednostkowym zgodnie z zamieszczonym
sposobem wykonania.

Oblicz zapotrzebowanie na surowce i przyprawy na 1500 g rolady z boczku surowego — wypetnij tabele A.
Uzupetnij informacje na fragmencie etykiety opakowania jednostkowego rolady z boczku surowego - wypetnij
tabele 1.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz przygotowang i odwazong cze$¢ surowcow oraz przypraw z wyjatkiem
majeranku, czosnku i skorki z cytryny (odwaz je na podstawie obliczen).

Gotowos$¢ do odwazania przypraw zgtos, Przewodniczagcemu ZN, przez podniesienie reki.

Arkusz egzaminacyjny oraz sporzgadzong rolade z boczku w opakowaniu jednostkowym 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 zakonczeniu pracy uporzgdkuj
stanowisko.

Receptura na rolade z 1000 g boczku surowego
Surowce i przyprawy llos¢ [g]
Boczek surowy ze skorg 1000
topatka wieprzowa 200
Chili w pfatkach 5
Czosnek swiezy 60
Majeranek suszony 4
Papryka stodka mielona 8
Pieprz czarny mielony 6
Skérka z cytryny 3
Sél jodowana 15
Szatwia suszona 2

Sposo6b wykonania:
1. Obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i przyprawy na 1500 g rolady z boczku surowego, wyniki obliczen
zapisac¢ w tabeli A.

2. Przeprowadzi¢ obrébke wstepng boczku — usungé ewentualne chrzastki i pieczecie ze skéry.

3. Przeprowadzi¢ obrébke wstepna topatki wieprzowej — usung¢ tkanke ttuszczowg, ewentualne chrzgstki,
bfony i powiezi.

4. Nacig¢ boczek zgodnie z ilustracjg 1.

5. Przeprowadzi¢ obrobke wstepng cytryny i czosnku.

6. ZetrzeC skorke z cytryny na tarce o drobnych oczkach.

7. Odwazyc¢ skorke z cytryny i czosnek zgodnie z wykonanymi obliczeniami w tabeli A.

8. PrzecisngC czosnek przez praske.

9. Dobra¢ majeranek z przygotowanego zestawu przypraw. Gotowos¢ do wyboru przyprawy zgtosié¢

Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki.
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SPC.04 118
Odwazy¢ majeranek zgodnie z wykonanymi obliczeniami w tabeli A. Gotowos¢ do odwazania zgtosic

Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki. Odwazanie nalezy wykona¢ po uzyskaniu zgody.
Wymieszaé wszystkie przyprawy, a nastepnie podzieli¢ na dwie réwne czesci.

Jedng czesc¢ przypraw wmasowac w powierzchnie boczku (ilustracja 2).

Zmieli¢ fopatke wieprzowag w wilku uzywajgc siatki o srednicy 8 mm.

Rozprowadzi¢ zmielong topatke rownomierng warstwg, dociskajgc jg do powierzchni boczku.

Boczek scisle zwing¢ w rolade wzdtuz diuzszego boku (ilustracja 3).

Zasznurowac rolade (ilustracja 4) i natrze¢ cata rolade drugg potowa przypraw.

Zwazy¢ rolade, a wynik wazenia zapisa¢ w tabeli 1. Fragment etykiety na opakowanie jednostkowe
rolady z boczku surowego (masa netto).

Zapakowac prézniowo rolade z boczku surowego i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym do
oceny.

Zabezpieczy¢ niewykorzystane surowce.

Uporzadkowac stanowisko pracy.

Uzupehnié fragment etykiety produktu do umieszczenia na opakowaniu rolady z boczku, wypetniajgc
tabele 1.

-

llustracja 1. llustracja 2. llustracja 3 llustracja 4.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 150 minut.

Ocenie beda podlegac 2 rezultaty:

— rolada z boczku surowego,
— fragment etykiety na opakowanie jednostkowe rolady z boczku surowego — tabela 1

oraz
przebieg przygotowania surowcow i sporzgdzania rolady z boczku surowego.

Strona3z5



SPC.04 118
Tabela A. Zapotrzebowanie na surowce i przyprawy na 1500 g rolady boczku surowego

Receptura na rolade z 1500 g boczku surowego
Surowce i przyprawy llosé¢ [g]

Boczek surowy ze skorg

¥ opatka wieprzowa

Chili w ptatkach

Czosnek sSwiezy

Majeranek suszony

Papryka stodka mielona

Pieprz czarny mielony

Skérka z cytryny

Sél jodowana

Szatwia suszona

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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SPC.04 118
Tabela 1. Fragment etykiety na opakowanie jednostkowe rolady z boczku surowego

Nazwa produktu

Sktadniki produktu

Masa netto [g]

Warunki przechowywania

Sposoéb przygotowania
produktu do spozycia

Cena produktu [zi]

Obliczy¢ cene przyjmujgc, ze
1 kg produktu = 42,00 zt

Informacje dotyczace wypeinienia etykiety:

- sktadniki produktu zapisa¢ zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa,

- przechowywac w warunkach chtodniczych w temperaturze od 0 °C do 4 °C,

- produkt do spozycia po obrobce cieplnej - pieczenie w temp.160 °C okofo 3 godz.,
- masa netto = wynik wazenia.
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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 przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je:jnq::;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 zdajgcego szt = liczbie zdajacych na
" | (oznaczony numerem stanowiska) ' Zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
10.| (oznaczony wytgcznie napisem: PRZEWODNICZACY szt. dla kazdej osoby
ZESPOLU NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
11 Identyfikator dla obserwatora szt 1
"| (0znaczony wylgcznie 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 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 obrdébki 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¢ wyposazone w podtogi antyposlizgowe z kratkami Sciekowymi,
termometr, wycigg wentylacyjny, przytagcza jednofazowe, sciany 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 wspélne dla zdajacych skiadajgce sie:

ze stanowiska do magazynowania i skladowania wyposazonego w regat z potkami, 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 ragk wyposazonego w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody,
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dozownik do mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe (dopuszcza sie mycie rak
na stanowisku egzaminacyjnym), kosz na odpady,
+ ze stanowiska do mycia sprzetu wyposazonego w sterylizator nozy, zlew jedno Ilub
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 $rodki czystosci i sprzet niezbedny do
utrzymania porzadku oraz pojemniki na odpady komunalne i organiczne odpowiednio

oznakowane

— szatnia dla zdajacych, w sktad 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 zdajacego

Istotne funkcje-parametry Jednostka .
Lp. Nazwa . . . . Liczba
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary

stanowisko do pisania

1 Stolik/fragment blatu roboczego z numerem stanowiska szt 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

z naktadkg z tworzywa sztucznego

3. | Stot roboczy ze stali nierdzewnej minimum 1,5 m na 1 zdajacego szt. 1
4. | Stét pomocniczy z naktadka z tworzywa sztucznego szt. 1
5. Y\éiig(tezzkjiz[:zﬁ\r?angéymielenia séaéki 0 oczkach @ 3 mm, @ 5 mm, komplet 1
miesa mm
6. | N6z do krojenia szt. 1
7. | Noz trybownik szt. 1
8. | Pojemnik na przyprawy metalowy lub z tworzywa sztucznego szt. 10
9. | Miski ze stali nierdzewnej pojemnos¢ 2+5 | szt. 3
10.| Deska czerwona szt. 2
11.| Talerz ptaski do cytryny & 19+26 cm szt. 2
12.| Tarka metalowa szt. 1
13.| Praska do czosnku szt. 1
14.| Widelec stotowy szt. 2
15.| Lyzka stotowa szt. 2
16.| Lyzeczka stotowa szt. 2
17.| NoOz stotowy szt. 2
18.| Nozyce kuchenne szt. 1
19.| Poimisek/taca do prezentacji wyrobu szt. 1
20.| Rekawice jednorazowe szt. 4
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21.| Kosz/pojemnik na odpady BIO szt. 1
sprzet pomiarowy
22.| Waga elektroniczna zakres do 2 kg ido 5 kg szt. 2
Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspolnego/stanowisk wspdélnych dla kilku zdajacych
L L Parametry Jednostka v Dla ilu
p- Nazwa techniczno- mia llos¢ | ot cveh
eksploatacyjne/uwagi ry Jacy
wspolne stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
urzadzenia, aparaty
1. | Pakowarka prézniowa szt. 1 6
2. Sterylizator nozy szt. 1 6
3. | Stalka lub ostrzatka do nozy szt. 1 2
4. Instrukcja obstugi urzgdzen do kazdego urzadzenia na sali szt. - -
wspolne stanowisko do magazynowania i skladowania
urzadzenia, aparaty
5. Z ponumerowanymi potkami
Regat od 1do 6 szt. 1 6
od -18 °C do +8 °C, min. 3
potki (1 potka maksymalnie na
6. | Chiodziarko - zamrazarka 2 zdajgcych) oznaczone szt. 1 6
numerami stanowisk
egzaminacyjnych
wspolne stanowisko do mycia rak
7 Umywalka z dostepem do szt. .
- L o S : min. 1 3
biezacej cieptej i zimnej wody (komora)
8. | Dozownik na mydio w ptynie szt. 1 6
9. | Zasobnik lub uchwyt szt 1 6
na reczniki papierowe '
10. | Kosz na odpady zmieszane szt. 1 6
wspolne stanowisko do mycia sprzetu
11. | Zlewozmywak z dostepem do szt. min. 1 3
biezacej cieptej i zimnej wody (komora) '
12. | Suszarka do sprzetu/regat szt 1 3
ociekowy '
13. | Ptyn do mycia naczyn szt. 1 6
wspolne stanowisko porzadkowe
14. | Zestaw sprzetow mop z wiadrem, zmiotka, komplet 1 6
do utrzymania czystosci szufelka P
15. | Komplet koszy do odpowiednio opisane komplet 1 6

segregowania odpaddéw
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Tabela 3. Materialty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez
1 zdajacego

. Orientacyjna | Szacunkowy
Nazwa materiatu/podzespotu/ .
Lp. el : llos¢ dla cena koszt dla
p czesci/lelementu zamiennego/ J.m. : . ;
" 1 zdajacego | jednostkowa | 1 zdajacego
surowca/potproduktu [24] 4]

Indywidualne stanowisko do produkciji przetworéw miesnych i ttuszczowych oraz przygotowania
do dystrybuciji

Boczek wieprzowy surowy bez
1. zeberek ze skorg o szerokosci okoto kg 1,7 20,00 34,00

30 cm
2 topatka wieprzowa bez kosci kg 0.40 20,00 8,00

z tluszczem
3 S6l jodowana gruboziarnista kg 0,023 13,00 0,30
4 Czosnek w gtéwkach kg 0,12 25,00 3,00
S. Papryka stodka mielona kg 0,012 34,00 0, 41
6 Pieprz czarny mielony kg 0,009 58,00 0,53
7. | chili w ptatkach kg 0,008 40,00 0,32
8 Szatwia suszona kg 0,003 16,00 0,05
9. Cytryna swieza kg 0,100 9,00 0,90
10. | Majeranek suszony kg 0,008 20,00 0,16
11. | Kminek caty kg 0,008 25,00 0,20
12. | Tymianek suszony kg 0,008 25,00 0,20
13. | Sznurek wedliniarski bawetniany m 2 0,50 1,00
14. | Rekaw folia do pakowania m 0.6 8.00 4.80

prézniowego
15. Recznik papierowy (rolka) szt. 1 5,00 5,00
16. Gabka lub zmywak do naczyn szt. 1 1,00 1,00
17. Ptyn do mycia naczyn I 0,050 8,00 0,40
18. | Mydto w ptynie | 0,050 10,00 0,50
19. Rekawice jednorazowe (dowolne) szt. 4 0,50 2,00
20. | Worki na Smieci z mozliwoscig szt 6 0.50 3.00

segregaciji

Razem 65,77
Uwaga!

Zakup materiatdw powinien by¢ zawsze dokonywany w sposob oszczedny i ekonomiczny.
llos¢ materiatdw oraz wielkos¢ opakowan musi by¢ dostosowana w sposéb racjonalny do liczby zdajgcych
w danej kwalifikacji w osrodku egzaminacyjnym.

Wskazowki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

- Naindywidualnym stanowisku do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych nalezy przygotowaé
urzadzenia, sprzet i narzedzia wymienione w tabeli 2. oraz surowce, dodatki i materiaty pomocnicze
wymienione w tabeli 3., ktére nalezy odwazyC. Wszystkie surowce nalezy opisac¢, np. topatka
wieprzowa, pieprz czarny mielony z wyjatkiem przypraw: majeranku, kminku i tymianku, ktére nalezy
przygotowac w nieopisanych pojemnikach i oddzieli¢ od pozostatych przypraw.

- Na kazdym stanowisku nalezy przygotowa¢ czosnek w gtéwkach o tgcznej masie minimum 120 g
i jedng catg cytryne o masie minimum 100 g.
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- Surowce wymagajgce warunkow chtodniczych nalezy zabezpieczy¢ w urzadzeniu chtodniczym
i oznaczy¢ numerem stanowiska egzaminacyjnego.
- Przed wykonaniem zadania nalezy zapoznaé¢ zdajgcych z obstugg maszyn i urzgdzen oraz
ewentualnymi zagrozeniami. Wszelkie petne lub skrécone instrukcje urzgdzen powinny by¢ widoczne
i dostepne dla zdajgcych.
- W trakcie instruktazu stanowiskowego nalezy poinformowac¢ zdajgcych o koniecznosci:
e samodzielnego wyboru odpowiedniej przyprawy sposrod przypraw przygotowanych
w hieopisanych pojemnikach,
samodzielnego odwazenia wybranej przyprawy zgodnie z zapotrzebowaniem,
korzystania z surowcow zgromadzonych w urzadzeniu chtodniczym,
zabezpieczenia we witasciwych warunkach surowcow pozostatych po wykonaniu zadania,
e segregacji odpadow.
- Na stanowisku ogolnodostepnym nalezy przygotowaé noéz, widelec i talerze do oceny wyrobu
gotowego przez egzaminatora, w ilosci dostosowanej do liczby zdajgcych na danej zmianie.
- Przed egzaminem nalezy sprawdzi¢ prawidtowos¢ dziatania wszystkich urzgdzenh.
- Srodki czystosci nalezy uzupetniaé w miare zuzywania.
- Nalezy przygotowac¢ w rezerwie 1 komplet stroju ochronnego skfadajgcego sie z czepka i fartucha.
- Worki do segregacji Smieci, nalezy na biezgco wymieniac i uzupetnia¢ w pojemnikach do segregacji
Smieci.

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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