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: 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.04-01-24.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2024 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 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 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.

w

Powodzenial

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

Wykonaj 4 zwoje kietbasek mazurskich parzonych z 5 kg farszu po 6 sztuk w kazdym zwoju, na podstawie
receptury na 50 kg farszu i sposobu wykonania. Kazda kietbaska powinna mie¢ dtugos¢ 12+14 cm.

Na stanowisku egzaminacyjnym sg odwazone/odmierzone surowce miesne, przyprawy i ostonki.
Samodzielnie odwaz podgardle wieprzowe bez skoéry solone i odmierz wode.

Przed przystgpieniem do odwazania/odmierzania zgtos gotowosé¢ Przewodniczacemu ZN poprzez
podniesienie reki.

Arkusz egzaminacyjny oraz sporzgdzone kietbaski mazurskie pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.
Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony
srodowiska. Po zakonczeniu pracy uporzgdkuj stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Receptura na 50 kg farszu kietbasek mazurskich
Surowce/przyprawy/dodatki Je?nr}grs;ka llosé
Wieprzowina Kl. Il peklowana - topatka wieprzowa bez koéci i bez skéry kg 25,0
Wotowina kl. Il lub | peklowana - antrykot wotowy bez kosci kg 12,5
Podgardle wieprzowe bez skory solone kg 12,5
Sol warzona kg 0,10
Gatka muszkatotowa kg 0,02
Pieprz czarny mielony kg 0,05
Czosnek granulowany kg 0,03
Woda zimna do wotowiny [ 8,50

Sposoéb wykonania

1. Obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce do produkcji 5 kg farszu na kietbaski mazurskie.

2. Odwazy¢ podgardle wieprzowe bez skory solone i odmierzy¢ zimng wode zgodnie z wykonanymi
obliczeniami. Gotowos¢ do odwazania/odmierzania zgtosi¢ Przewodniczacemu ZN poprzez
podniesienie reki.

3. Mieso rozdrobni¢ w wilku, uzywajgc odpowiednich siatek:

— wieprzowina klasy Il i podgardle wieprzowe bez skory solone - siatka 3 mm,
— wotowina klasy Il lub | - siatka 3 mm (zmielona dwukrotnie).

4. Wotowine wymieszac z odmierzong zimng wodg, dodac sol i przyprawy. Miesza¢ do wchtonigcia wody
przez mieso.

5. Przygotowang wotowing potgczy¢ z wieprzowing i podgardlem, wymieszaC za pomocg mieszarki lub
recznie. Gestos¢ masy miesnej regulowac dodatkiem zimnej wody.

6. Przygotowac nadziewarke i napetni¢ ostonki dos¢ $cisle farszem.

7. Z otrzymanej ilosci farszu uformowac kietbaski o dlugosci 12+14 cm, zakrecajac jelito tak, aby uzyskaé
6 sztuk w zwoju. Konce jelit zwigzac¢ sznurkiem masarskim.

8. Uformowane kietbaski parzy¢ przez 20+25 minut w wodzie o temperaturze 75+80 °C (kontrolowac
temperature termometrem).
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9. Gotowe kietbaski wyjgc na tace i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.
10. Niewykorzystane surowce zabezpieczy¢ w chtodziarce.
11. Uporzadkowaé stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac¢ bedzie 1 rezultat:
— kietbaski mazurskie parzone,
oraz
przebieg przygotowania farszu na kietbaski mazurskie parzone i sporzadzania kietbasek mazurskich
parzonych.

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)

Zapotrzebowanie na surowce do produkcji 5 kg farszu na kietbaski mazurskie

Surowce/przyprawy/dodatki Jetrjnr;grs;ka llosé
Wieprzowina kl. 1l peklowana - topatka wieprzowa bez kosci i bez skéry kg

Wotowina kl. Il lub | peklowana - antrykot wotowy bez koSci kg

Podgardle wieprzowe bez skory solone kg

Sél warzona kg

Gatka muszkatotowa kg

Pieprz czarny mielony kg

Czosnek granulowany kg

Woda zimna do wotowiny I
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