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 egzaminu: 150 minut. SPC.04-01-23.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2023 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

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

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 2 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 przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczehstwa 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 nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.
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Powodzenial

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

Uktad graficzny
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Darmowe egzaminy zawodowe: zawodowe.edu.pl
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Zadanie egzaminacyjne

Przygotuj 4 porcje farszu na pieczen wiejskg z topatki wieprzowej w opakowaniach jednostkowych zgodnie
Z zamieszczonym sposobem wykonania. Na stanowisku pracy sg przygotowane/odwazone surowce
i przyprawy. Jaja sg zdezynfekowane.

Arkusz egzaminacyjny oraz sporzgdzone porcje farszu na pieczen wiejskg pozostaw na stanowisku
egzaminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgtos przewodniczagcemu ZN przez podniesienie reki.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, przepiséw bhp, ppoz. i ochrony
Srodowiska. Po zakonczeniu pracy uporzgadkuj stanowisko.

Sposoéb wykonania

1. Dokonaj wykrawania topatki wieprzowej:

— doktadnie oddziel od fopatki tluszcz zewnetrzny,

— wykroj kosci topatki, koS¢ ramienng i koS¢ podramienng,

— oczysc¢ kosci z miesa,

— usun z zespotu miesni ewentualne sciegna i przekrwienia,

— $ciegna, kosci, czesci krwiste, ttuszcz umies¢ w oddzielnym pojemniku.
Otrzymane mieso rozdrobnij wstepnie przy uzyciu noza.

Rozdrobnij migso w wilku/maszynce do mielenia migsa stosujgc siatke o Srednicy oczek 6 + 8 mm.
Odwaz okoto 1,6 kg miesa mielonego z topatki.

Namocz butke w zimnej wodzie.

Cebule pokroj w drobng kostke.

N o g~ wDd

Do zmielonej masy miesnej dodaj rozmgcone jajo (sprawdz jego $wiezos¢), butke pszenng, cebule
i przyprawy.

8. Sktadniki farszu doktadnie wymieszaj do uzyskania jednorodnej konsystenc;ji.

9. Odwaz 4 porcje farszu po 500 g + 20 g i umie$¢ w opakowaniach jednostkowych.

10. Powierzchnig farszu wyréwnaj.

11. Niewykorzystany farsz zabezpiecz w chiodziarce.

12. Uporzadkuj stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac bedzie 1 rezultat:
— farsz na pieczen wiejska z fopatki wieprzowej
oraz

przebieg wykrawania topatki i wykonania farszu na pieczen wiejska.
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