CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
Symbol kwalifikacji: SPC.04

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem os$rodka
Numer stanowiska
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut SPC.04-02-26.06-SG
EGZAMIN ZAWODO PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2026 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie
jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty jego wykonania oraz arkusz egzaminacyjny
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
**w przypadku otrzymania naklejki
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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,
btony 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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10. Odwazy¢ majeranek zgodnie z wykonanymi obliczeniami w tabeli A. Gotowos¢ do odwazania zgtosi¢
Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki. Odwazanie nalezy wykona¢ po uzyskaniu zgody.

11. Wymieszac wszystkie przyprawy, a nastepnie podzieli¢ na dwie réwne czesci.

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

13. Zmieli¢ topatke wieprzowg w wilku uzywajac siatki o srednicy 8 mm.

14. Rozprowadzi¢ zmielong topatke réwnomierng warstwa, dociskajac jg do powierzchni boczku.

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

16. Zasznurowac rolade (ilustracja 4) i natrze¢ catg rolade drugg potowg przypraw.

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

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

19. Zabezpieczy¢ niewykorzystane surowce.

20. Uporzadkowac¢ stanowisko pracy.

21. Uzupetni¢ fragment etykiety produktu do umieszczenia na opakowaniu rolady z boczku, wypetniajgc
tabele 1.

& NS N \ g TP -
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.
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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 swiezy

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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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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