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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.04-02-22.01-SG
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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 4 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¢
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© CKE 2020

Narzedzia dla nauczycieli zawodowych: zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczong recepturg i sposobem wykonania przygotuj 3 porcje hamburgeréw wieprzowych
w opakowaniach jednostkowych. Kazde opakowanie jednostkowe powinno zawiera¢ 6 sztuk hamburgeréw
po 120 g (10 g) kazdy.

Przeprowadz ocene jakosciowg otrzymanych hamburgerdw.

Na stanowisku pracy sg przygotowane surowce miesne oraz odwazone/odmierzone przyprawy i dodatki.
Do wykonania zadania wykorzystaj sprzet i urzgdzenia dostepne na stanowisku pracy. Zadanie wykonaj zgodnie
z zachowaniem zasad GHP/GMP.

Arkusz egzaminacyjny zawierajgcy dokumentacje produkcji oraz sporzadzone porcje hamburgeréow pozostaw
na stanowisku egzaminacyjnym. Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu Zespotu
Nadzorujgcego poprzez podniesienie reki.

Aby wykona¢ zadanie :

1. Zwaz przygotowane mieso wieprzowe, a wynik wazenia M wpisz do Tabeli 1.

Wydajnos¢ miesa mielonego wieprzowego — zgtos egzaminatorowi wykonanie czynnos¢ przez
podniesienie reki.

2. Nastepnie z przygotowanego migsa wieprzowego usun sciegna, mieso krwawe, nadmiar tluszczu.

3. Otrzymane z wykrawania mieso wieprzowe pokrdj na mniejsze kawatki, a nastepnie rozdrobnij
w wilku lub za pomocg maszynki do miesa, uzywajgc odpowiednio siatki do miesa, o oczkach
3-5 mm.

4. Zwaz otrzymane migso mielone wieprzowe. Wynik wazenia M; zapisz w Tabeli 1.

Wydajnos¢ miesa mielonego wieprzowego.

5. Korzystajgc z gotowego wzoru do obliczen, ktory znajdziesz w Tabeli 1., oblicz wydajno$c
W otrzymanego miesa mielonego wieprzowego.

6. Odwaz 2,4 kg miesa mielonego wieprzowego i przygotuj hamburgery zgodnie z instrukcjg
~Receptura — hamburgery wieprzowe. Sposéb wykonania”.

7. Nastepnie na 3 tackach/opakowaniach jednostkowych utéz po 6 hamburgeréw, parami — jedna
na drugiej, przektadajgc papierowymi przektadkami. Kazdy hamburger powinien wazy¢ 120 g
(10 g).

8. Dwie porcje hamburgeréw owin szczelnie folig spozywczg, a trzecig pozostaw do oceny
organoleptyczne;.

9. Korzystajgc z fragmentu Normy — Hamburger wieprzowy. Wymagania organoleptyczne — dokonaj
oceny organoleptycznej porcji hamburgeréw, uzupetniajgc odpowiednio Tabele 2. Ocena
jakosciowa hamburgeréw wieprzowych.

10. Zabezpiecz niewykorzystane do wykonania zadania surowce, odtéz do chtodziarki.

11. Uporzadkuj stanowisko pracy.
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Receptura — hamburgery wieprzowe. Sposéb wykonania

Sposob wykonania farszu i formowania hamburgeréw

Receptura — hamburgery
Surowce i dodatki
migso mielone 2.4 kg 1
wieprzowe 5
musztarda 3 tyzeczki 3
cebula 0,25 kg 4
X 5.
I 10
sé g 6.
pieprz 59
tymianek 59
. wedtug
zimna woda potrzeb

Cebule posiekaj w drobng kostke.

Mieso mielone potgcz z musztarda, posiekang cebulg,

tymiankiem, solg, pieprzem.

Wymieszaj za pomocg mieszarki lub recznie - tak aby masa

tatwo oddzielata sie od rgk. Czas mieszania okoto 5-7 minut.

Jezeli masa bedzie zbyt scista dodaj zimnej wody.

Z tak przygotowanej masy odwaz 18 porcji po 120 g (10 g).
Dtornmi zamoczonymi w zimnej wodzie uformuj kuliste hamburgery,
0 srednicy okoto 100 mm, lekko sptaszczone, o grubosci okoto

15 mm.

Norma Branzowa (fragment) — Hamburger wieprzowy Wymagania organoleptyczne

Kotlety w ksztaicie ,krgzka” o $rednicy okoto 100 mm, grubosci

Ksztatt i :
wielkosé okoto 15 mm i wadze 120 g (10 g)
Wyglad Uf hamb ktad ktadkami i
zewnetrzn . : ormowane hamburgery poprzekfadane przektadkami z papieru
ey HEEEes utozone w pojemnikach lub na tackach
Barwa Od jasnoczerwonej do czerwonej z odcieniem szarym
Skfadniki doktadnie wymieszane, réwnomiernie rozmieszczone
Struktura stanowig jednolitg mase
Wyglad na Barwa Od jasnoczerwonej do czerwonej
przekroju

Konsystencja

Miekka

Smak i zapach

Charakterystyczny dla miesa swiezego mielonego, wieprzowego
Z przyprawami

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé beda 3 rezultaty:
— zapakowane hamburgery wieprzowe,

— wydajnos¢ miesa mielonego wieprzowego — Tabela 1,
— ocena jakos$ciowa hamburgeréw wieprzowych — Tabela 2

oraz

przebieg wykonania hamburgerow.
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Dokumentacja produkc;ji

Tabela 1. Wydajnosé miesa mielonego wieprzowego

Mieso wieprzowe przed obrobkgwkg: M=...............oonil .

Mieso wieprzowe po zmieleniuw kg: M1 =..............cooooenil.

Wz6r na wydajnosé miesa mielonego w %: W =M; : M x 100%

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie):

W, % =

*Wynik podaj z doktadnos$cig jednego miejsca po przecinku

Tabela 2. Ocena jakosciowa hamburgeréw wieprzowych

1 | 2 | 3

Poréwnac z wymaganiami okreslonymi w normie i wpisa¢ TAK lub NIE w kolumnie 3

Ksztalt i wielkosé

Wyglad zewnetrzny Wykonczenie
Barwa
Struktura

Wyglad na przekroju Barwa

Konsystencja

Smak i zapach

Ocena ogélna hamburgeréw

Wyréb zgodny* / niezgodny* z wymaganiami jakosciowymi okreslonymi w normie

*podkres/ wfasciwe
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