Zadanie egzaminacyjne

Przygotuj mieso z topatki wieprzowej na pieczen zgodnie z zamieszczonym sposobem wykonania. W tym
celu dokonaj rozbioru uzupetniajgcego i wykrawania topatki wieprzowej. Wypetnij Tabele 1. Uzysk miesa
Z fopatki wieprzowej.

Opracuj propozycje fragmentu etykiety na opakowanie jednostkowe wyrobu pieczeni z topatki wieprzowej
zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawnymi, wypetniajgc Tabele 2.

Na stanowisku pracy sg przygotowane/odwazone niezbedne surowce i materiaty pomocnicze.
Arkusz egzaminacyjny oraz sporzadzong porcje migsa na pieczen pozostaw na stanowisku
egzaminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp,
ppoz. oraz ochrony srodowiska. Po zakohczeniu pracy uporzadkuj stanowisko, uzywany sprzet umyj,
osusz i odstaw na miejsce.

Receptura na 5 kg pieczeni z topatki wieprzowej

Surowce llos¢

[kg]
Mieso z fopatki wieprzowej 5,00
Sol 0,16
Pieprz 0,02
Czosnek 0,15
Majeranek 0,10

Sposoéb wykonania

1. Przygotowa¢ wage do wazenia. Zwazy¢ topatke z koscig, wynik wazenia zapisa¢ w Tabeli 1. Uzysk
miesa z fopatki z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku.

2. Zdja¢ z zewnetrznej strony topatki skére i ttuszcz, tak aby pozostata warstwa ttuszczu o grubosci

ok. 1,5 cm.

Wykroi¢ kos¢ topatki i koS¢ ramienng nie uszkadzajgc miesni.

4. Dokonac obrébki otrzymanego zespotu miesni topatki tzn. usungé z wewnetrznej czesci wszystkie luzne

strzepki miesa, przekrwienia, ttuszcz, nadajac jej odpowiedni ksztatt.

Otrzymang obrobiong topatke zwazy¢ i wynik zapisa¢ w Tabeli 1. Uzysk migsa z topatki.

Obliczy¢ uzysk rzeczywisty obrobionej topatki i oceni¢ rzeczywisty wskaznik uzysku - Tabela 1. Uzysk

miesa z topatki.

Wymieszac¢ przygotowane przyprawy, a nastepnie rownomiernie wetrzec je w wewnetrzng strone topatki.

Zwingc¢/zrolowac scisle topatke.

Zasznurowac za pomocg przedzy wedliniarskiej zwinieta/zrolowang fopatke.

10. Zwinietg topatke zapakowac szczelnie i Scisle w folie spozywczg i pozostawi¢ do oceny na stanowisku
egzaminacyjnym.

11. Niewykorzystane surowce zabezpieczyC w chtodziarce.

12. Uporzadkowac¢ stanowisko pracy.
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Informacje dotyczace wypetnienia etykiety

Mieso na pieczen z topatki wieprzowej

Sktadniki: mieso z topatki wieprzowej, sél, czosnek, majeranek, pieprz

Cena 12,00 zt/1 kg

Polska Jakosé

Przechowywac w temperaturze od 0 °C do 4 °C

Najlepiej spozy¢ przed koncem 20.03.2024

Nie zawiera konserwantéw

Nazwa producenta: Zaktad Przetworczy Miesa - spétka jawna

O XN g ~wIN =

Certyfikat HACCP

=
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Produkt nadaje sie do spozycia po upieczeniu w temperaturze 220 °C

=
=

Masa netto 4,65 kg

=
N

Kraj pochodzenia,
Europejska

PL
08120301
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numer zaktadu produkcyjnego, oznaczenie Wspdlnota

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 3 rezultaty:
— mieso z topatki wieprzowej na pieczen,
— uzysk miesa z topatki wieprzowej — Tabela 1.

— propozycja fragmentu etykiety na opakowanie jednostkowe wyrobu pieczeni z topatki wieprzowej —

Tabela 2.
oraz
przebieg przygotowania miesa z fopatki wieprzowej na pieczen.

Tabela 1. Uzysk miesa z topatki wieprzowej

Wskaznik uzysku [%)]

Surowiec migsny Masa [kg]

Uzysk rzeczywisty
X**

Uzysk orientacyjny

topatka z koscig*®

Obrobiona topatka na
pieczen*

65,8

Whniosek (podkresli¢ wtaSciwe sformutowanie)

Rzeczywisty wskaznik uzysku jest: wigkszy / mniejszy / réwny uzyskowi orientacyjnemu.

*Mase miesa w [kg] zapisac¢ z doktadnoscig do jednego migjsca po przecinku.
**Wynik obliczen zapisac z doktadno$cig do jednego miejsca po przecinku.
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Procentowy uzysk otrzymanego elementu X obliczy¢ wg wzoru:

masa obrobionej fopatki [kg] x 100%
masa fopatki z koscia [kg]

X [%] =

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)

Tabela 2. Propozycja fragmentu etykiety na opakowanie jednostkowe wyrobu pieczeni z topatki
wieprzowej
(W tabeli nalezy wpisac tylko obowigzkowe dane niezbedne do oznakowania $rodkéw spozywczych)

Lp. Dane obowigzkowe na etykiecie wyrobu
1.
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Wskazania dla osrodkéw egzaminacyjnych
dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

Oznaczenie i nazwa kwalifikacji: SPC.04 Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

e Nazwa kwalifikacji Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
kwalifikacji
SPC.04 Produkcja przetworéw 751108 Przetworca migsa
migsnych i tuszczowych 314403 Technik technologii zywnosci

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania 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 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Jednostka

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace miary llosé
w zaleznosci
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. od sktadu
zespotu
2. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
3 Tablica szkolna/plansza oraz kreda/pisak do zapisania czasu szt 1
" | rozpoczecia i zakohczenia pracy zdajgcych )
4. |Zegar Szt. 1
5. | Apteczka szt. 1
6. | Kosz na odpadki szt. 1
= liczba
7. | Dlugopis z czarnym wktadem (zapasowy dla zdajgcych) szt. zdajacych na
Zmianie
8 Identyfikator dla zdajgcego ot . da_u;gf/g]ena
(wytgcznie z numerem stanowiska) Smianie

Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego

9. | (opatrzony wytacznie napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. d'igg‘gdej
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR) y
10 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (opatrzony wytgcznie napisem: OBSERWATOR) ‘
11 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
" | (opatrzony wytgcznie napisem: ASYSTENT) ‘
12 Komplet zapasowej odziezy roboczej - fartuch, czepek (wskazane
- Sszt. 1
jednorazowe)
= liczbie
13. | Kalkulator prosty szt. zdajacych na
Zmianie

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego

W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:
— indywidualne stanowisko do opracowania dokumentacji — stolik, krzesto, prosty kalkulator, dtugopis,
linijka, identyfikator z numerem stanowiska,



— indywidualne stanowisko do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych (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 (wspélny dla 6 zdajacych) magazyn surowcoéw, surowcéw pomocnhniczych,
przypraw/materiatébw pomocniczych i produktéw gotowych: pomieszczenie lub wydzielony fragment
pomieszczenia wyposazony w regaty i urzgdzenia chtodnicze z termometrem,

— szatnia dla zdajacych pomieszczenie lub wydzielony fragment pomieszczenia do przebrania w odziez
roboczg oraz sanitariat wyposazony w umywalke i wc.

Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 3. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajacego

Istotne funkcje - parametry

Lp. Nazwa techniczno- Jedr?"s‘ka Liczba
: : miary

eksploatacyjne/uwagi

narzedzia i sprzet

ptyta ze stali nierdzewnej z
1 | Stétroboczy nakfadkg z tworzywa sztucznego szt. 1
minimum 1,5 m na 1 zdajgcego

ptyta ze stali nierdzewnej z

2. | Stot pomocniczy nakfadkg z tworzywa sztucznego szt. 1
minimum 1,5 m na 1 zdajgcego
3. |No6z do wykrawania miesa (trybownik) szt. 1
4. | Stalka lub ostrzatka do nozy szt. 1
5. | Pojemniki/miski metalowe lub plastikowe na mieso szt. 4
6 |Pojemnik na przyprawy szt. 4
Rekawice bawetniane lub inne zabezpieczenie
7. | (ewentualnie) ochronne szt. 1
metalowe
lub inne zabezpieczenie klatki
8. | Fartuch z metalowych tusek piersiowej i okolicy brzucha szt. 1
9. |Recznik papierowy szt. 1
10. | Ptyn do mycia naczyn szt. 1
11. | Gabka lub zmywak szt. 1
12. | Folia spozywcza m 5
aparatura kontrolno-pomiarowa
13. | Waga elektroniczna obcigzenie do 5,0 kg szt. 1
Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspélnego dla kilku stanowisk:
Istotne funkcje - parametry | 5 oon o | Dlailu
Lp. Nazwa techniczno- J— Liczba zdaiacvch
eksploatacyjne/uwagi y Jacy
maszyny
1. |Urzadzenie chiodnicze éop(énumerowanyml potkami od 1 szt. 1 3*
2. |Waga elektroniczna do 10 kg szt. 1 6
3. | *Zlewozmywak szt. 1 2*
4. Instrukqe obsfugi do kazdego urzadzenia na sali szt. -- --
urzgdzen




*jezeli sprzet/urzgdzenia bedzie wykorzystywany przez wielu zdajgcych, to nalezy zastosowacé takg
organizacje egzaminu, aby nie byfa przyczyng zaktécania pracy innym zdajgcym. Przewodniczacy ZN czuwa
nad wtasciwym przebiegiem egzaminu.

Tabela 4. Materialy zuzywane w catosci do wykonania zadania praktycznego dla 1 zdajacego

Nazwa materiatu/podzespotul czesci |y oo | ONICTAIVING) STECUTKONY
D SRR za}miennego/ SUITEEEY miary 1 zdajacego |jednostkowa | 1 zdajacego
potproduktu 4] 4]
1. ¥ opatka wieprzowa bez golonki ze skérg kg 5 20,00 100,00
2. Sol warzona jodowana kg 0,16 2,00 0,32
3. Pieprz czarny mielony kg 0,02 30,00 0,60
4. Czosnek granulowany kg 0,15 30,00 4,50
5. Majeranek kg 0,10 25,00 2,50
6. Folia spozywcza do zapakowania migsa m 5 0,50 2,50
7. Przedza wedliniarska szara cienka m 2 10 zt/50 m 0,40
8. Recznik papierowy szt. 1 5,00 5,00
0. Rekawice jednorazowe (dowolne) szt. 4 0,50 2,00
10. |Mydto w ptynie | 0,05 10,00 0,50
11. Ptyn do mycia naczyn I 0,05 8,00 0,40
12. | Gabka lub zmywak szt. 1 1,00 1,00
13. | Worki na smieci z mozliwo$cig segregaciji szt. 4 0,50 2,00
Razem brutto 121,72

Noos~w

Wskazéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

. Na kazdym stanowisku egzaminacyjnym w przeddzien egzaminu nalezy przygotowac sprzet i materiaty

zgodnie ze Wskazaniami dla osrodkéw egzaminacyjnych dla zadania — Tabela 3, Tabela 3 a.

Na kazdym stanowisku egzaminacyjnym przygotowaé na godzine przed egzaminem materiaty zuzywane
w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla 1 zdajgcego zgodnie z Tabelg 4, surowce
powinny by¢ odwazone i podpisane dla kazdego zdajgcego.

Nalezy zakupi¢ topatke wieprzowg z koscig bez golonki ze skérg o wadze okotfo 5 kilogramow.

Na kazdym stanowisku roztozy¢ po 2 pary rekawiczek jednorazowych.

Na stanowisku wspdlnym dla kilku zdajgcych nalezy przygotowa¢ wage wymieniong w Tabeli 3 a.

Przed egzaminem nalezy sprawdzi¢ prawidtowos¢ dziatania wszystkich urzadzen.

Srodki czystosci nalezy uzupetniaé w miare zuzywania.

Worki do segregacji smieci, nalezy na biezgco wymienia¢ i uzupetnia¢ w pojemnikach do segregacji
Smieci.

M. Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

Szacunkowy koszt brutto :
Element wyceny [24] Uwagi
Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania 121.72
zadania praktycznego dla 1 zdajgcego (tab. 4) ’
Ogoétem 121,72
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