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EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania eg_jzaminu: 150 minut. SPC.04-02-22.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
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CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajgcego

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

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL?,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

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

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

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgto$ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.
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Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczong recepturg i sposobem wykonania przygotuj 5 porcji kotletéw mielonych z topatki
w opakowaniach jednostkowych. Kazda porcja ma zawiera¢ 3 kotlety o gramaturze 100 g (10 Q).
Wypetnij Tabele 1. Propozycja etykiety na opakowanie jednostkowe kotletow mielonych.

Na stanowisku pracy sg przygotowane niezbedne surowce i materiaty pomocnicze.
Wypetniong w arkuszu egzaminacyjnym dokumentacje oraz przygotowane na 5 tackach/opakowaniach
jednostkowych kotlety mielone pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad GMP, GHP, bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska.
Uporzadkuj stanowisko po zakohczeniu pracy.
Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczagcemu ZN przez podniesienie reki.

Receptura na 1 kg kotletéw mielonych z topatki

Mieso mielone z fopatki 0,7 kg

Butka czerstwa 0,1 kg

Jaja 0,1 kg

Cebula 0,12 kg

Buitka tarta 0,07 kg

Sol do smaku

Pieprz czarny mielony do smaku

Sposob wykonania zadania

1. topatke wieprzowg bez kosci przygotuj do rozdrabniania w wilku/maszynce do mielenia migsa poprzez

pokrojenie migsa na mniejsze kawatki i usuniecie ewentualnych Sciegien i chrzgstek.

Rozdrobnij topatke na wilku lub maszynce do mielenia, wykorzystujgc siatki o oczkach srednicy 6 - 8 mm.

Odwaz okoto 1,1 kg miesa zmielonego z topatki.

Butke czerstwg namocz w zimnej wodzie na ok. 15 minut, a nastepnie doktadnie odcisnij.

Cebule posiekaj w drobng kostke.

Mieso mielone wymieszaj z odcisnietg butkg, posiekang cebulg, jajami, solg, pieprzem.

Mieso wyrob (wymieszaj) okoto 3-4 minut tak, aby masa tatwo oddzielata sie od dtoni. Jesli masa

miesna bedzie zbyt sucha dodaj zimnej wody.

8. Dtonmi zamoczonymi w zimnej wodzie uformuj kuliste, lekko sptaszczone kotlety o masie 100 g
(+/-10g) i $rednicy okoto 7-8 cm, ktére nastepnie delikatnie sptaszcz.

9. Kazdy kotlet obtocz doktadnie w butce tartej.

10. Na 5 tackach styropianowych/opakowaniach jednostkowych utéz po 3 kotlety, tak aby nie lezaty
jeden na drugim.

11. Tacki owih szczelnie folig spozywczg opakowaniowsq.

12. Niewykorzystane surowce zabezpiecz w lodowce.

13. Uporzadkuj stanowisko pracy.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:

— kotlety mielone w opakowaniu jednostkowym,

— propozycja etykiety na opakowanie jednostkowe produktu — Tabela 1.
oraz

przebieg wykonania kotletow mielonych.

Tabela 1. Propozycja etykiety na opakowanie jednostkowe kotletéw mielonych

Nazwa produktu

Skfad produktu

Alergeny

Masa netto

Data przydatnoéci do spozycia

Przechowywanie produktu

Produkt nadaje sie do spozycia po

Nazwa producenta

Informacje do wypetniania etykiety:

— producent: Zaktady Miesne ,Kotlecik”

— data produkciji: data egzaminu

— wyroby garmazeryjne miesne magazynowac¢ w warunkach chtodniczych w temperaturze od 0 °C do 4 °C
przez okres dwoch dni

— produkt nadaje sie do spozycia po obrébce cieplnej

— alergeny:

1. zboza zawierajgce gluten (tj. pszenica, zyto, jeczmien, owies, pszenica, orkisz, kamut lub ich odmiany
hybrydowe) oraz produkty pochodne

2. skorupiaki i produkty pochodne

3. jajai produkty pochodne

4. ryby i produkty pochodne

5. orzeszki ziemne (orzeszki arachidowe) i produkty pochodne

6

7

8

soja i produkty pochodne
mleko i produkty pochodne (fgcznie z laktozg)
orzechy, tj. migdaty, orzechy laskowe, orzechy witoskie, orzechy nerkowca, orzechy pekan, orzechy
brazylijskie, pistacje/orzech pistacjowy, orzechy makadamia i produkty pochodne
9. seler i produkty pochodne
10. gorczyca i produkty pochodne
11. nasiona sezamu i produkty pochodne
12. dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/l w przeliczeniu na SO,
13. tubin i produkty pochodne
14. mieczaki i produkty pochodne.
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