CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 01

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.04-01-22.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2022 2019

CZESC PRAKTYCZNA

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

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.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ 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 przewodniczacy 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 oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

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

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé¢

Uktad graficzny
© CKE 2020

Pobierz wiecej arkuszy z zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczong Recepturg oraz Sposobem wykonania przygotuj 5 sztuk mielonki wieprzowej
w stoikach szklanych.
Wypehij Tabele 1. Wskaznik uzysku mies drobnych klasy I-1ll z wykrawania fopatki.

Na stanowisku pracy sg przygotowane surowce, dodatki i materialy pomocnicze. Przyprawy sg odwazone,
a szklane stoje z zakretkami umyte i zdezynfekowane.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska.
Wypetniong w arkuszu egzaminacyjnym dokumentacje oraz sporzgdzong w 5 stoikach mielonke wieprzowa
pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Uporzadkuj stanowisko po zakohczeniu pracy.

Receptura na 2 kg mielonki wieprzowej

Surowce Zapotrzebowanie
[kg]

Mieso z topatki 1,50
Boczek wedzony 0,50
Przyprawy

Cebula 0,10
Czosnek swiezy 0,004
Sol warzona 0,03
Pieprz naturalny 0,004

Materiaty pomocnicze:
Stoiki szklane 500 ml z zakretkg — 5 szt.
Zimna woda wedtug potrzeb.

Zakoriczenie wykonania zadania zgtos przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki.

Sposoéb wykonania

1. Przeprowadz obrébke wstepng cebuli i czosnku, nastepnie drobno posiekaj nozem, oddzielajgc
surowce.

2. Przygotuj wage do wazenia.

3. Zwaz przygotowang fopatke, wynik wazenia - M1 zapisz w Tabeli 1. Wskaznik uzysku mies drobnych
z wykrawania topatki z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku.

4. Przeprowadz wykrawanie topatki:
— wytnij kosci, chrzastki,
— dokonaj obrébki miesni - usun tkanke tluszczowa, taczna.
— sklasyfikuj otrzymane elementy z rozbioru.

5. Otrzymane elementy z wykrawania topatki ut6z osobno w pojemnikach: kosci, migsa drobne klasy I-lll,
ttuszcz drobny, mieso klasy IV.

6. Zwaz otrzymane miesa drobne klasy I-11l, wynik wazenia M2 zapisz w Tabeli 1. Wskaznik uzysku mies
drobnych klasy I-1ll z wykrawania fopatki. Nastepnie oblicz wskaznik uzysku mies drobnych klasy I-11I
z wykrawania topatki, korzystajgc z podanego wzoru. Wynik obliczen zapisz z doktadnoscig do jednego
miejsca po przecinku.

7. Odwaz zgodnie z recepturg potrzebng ilos¢ migesa z topatki i boczku wedzonego.

8. Niewykorzystane surowce zabezpiecz.
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Z porcji topatki odwaz okoto 0,5 kg miesa i okoto 0,20 kg z porcji boczku, nastepnie rozdrobnij w drobng
kostke.

Wymieszaj pokrojong fopatke z boczkiem, dodaj posiekany czosnek.

Rozdrobnij w wilku pozostate mieso z topatki i boczku, stosujgc siatke o otworach 10 mm.

Do wymieszanego, pokrojonego w kostke miesa i boczku dodaj zmielone sktadniki miesne.

Mase doktadnie wymieszaj recznie lub za pomocg mieszarki do uzyskania odpowiedniej kleistosci. Jesli
masa bedzie zbyt sucha, dodaj zimnej wody.

Pod koniec mieszania (po okoto 10 minutach) dodaj posiekang cebule, pieprz i sol.

Odwaz 5 porcji po 380 g masy mielone;.

Napetnij stoiki przygotowang masg tak, aby nie pozostato w nich wolnych przestrzeni/pecherzy
powietrza, wyréwnaj powierzchnie, oczys$¢ gwint, zakreg¢.

Uporzadkuj stanowisko pracy, a niewykorzystang mase zabezpiecz w chiodziarce.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 2 rezultaty:

mielonka wieprzowa,
wskaznik uzysku mies drobnych klasy I-1ll z wykrawania topatki — Tabela 1.,

oraz

przebieg przygotowania mielonki wieprzowe;j.

Tabela 1. Wskaznik uzysku migs drobnych klasy I-lll z wykrawania topatki

Wskaznik uzysku elementéw

. Masa o
Surowce miesne kgl [%0]
gdzie W = [M2/M1] x 100%
topatka M1*
WH*=

Miesa drobne klasy I-llI
z wykrawania fopatki M2*

*Mase miesa w [kg] zapisz z doktadno$cig do jednego miejsca po przecinku.
**Wynik obliczen zapisz z doktadno$cig do jednego miejsca po przecinku.

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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