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.04-01-24.01-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 4 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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Przygotuj uczniéw do egzaminu zawodowego na zawodowe.edu.pl
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Zadanie egzaminacyjne

Przygotuj mieso z topatki wieprzowej na pieczen zgodnie z zamieszczonym sposobem wykonania. W tym
celu dokonaj rozbioru uzupetniajgcego i wykrawania topatki wieprzowej. Wypetnij Tabele 1. Uzysk miesa
Z fopatki wieprzowej.

Opracuj propozycje fragmentu etykiety na opakowanie jednostkowe wyrobu pieczeni z topatki wieprzowej
zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawnymi, wypetniajgc Tabele 2.

Na stanowisku pracy sg przygotowane/odwazone niezbedne surowce i materiaty pomocnicze.
Arkusz egzaminacyjny oraz sporzadzong porcje migsa na pieczen pozostaw na stanowisku
egzaminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp,
ppoz. oraz ochrony srodowiska. Po zakohczeniu pracy uporzadkuj stanowisko, uzywany sprzet umyj,
osusz i odstaw na miejsce.

Receptura na 5 kg pieczeni z topatki wieprzowej

Surowce llos¢

[kg]
Mieso z fopatki wieprzowej 5,00
Sol 0,16
Pieprz 0,02
Czosnek 0,15
Majeranek 0,10

Sposoéb wykonania

1. Przygotowa¢ wage do wazenia. Zwazy¢ topatke z koscig, wynik wazenia zapisa¢ w Tabeli 1. Uzysk
miesa z fopatki z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku.

2. Zdja¢ z zewnetrznej strony topatki skére i ttuszcz, tak aby pozostata warstwa ttuszczu o grubosci

ok. 1,5 cm.

Wykroi¢ kos¢ topatki i koS¢ ramienng nie uszkadzajgc miesni.

4. Dokonac obrébki otrzymanego zespotu miesni topatki tzn. usungé z wewnetrznej czesci wszystkie luzne

strzepki miesa, przekrwienia, ttuszcz, nadajac jej odpowiedni ksztatt.

Otrzymang obrobiong topatke zwazy¢ i wynik zapisa¢ w Tabeli 1. Uzysk migsa z topatki.

Obliczy¢ uzysk rzeczywisty obrobionej topatki i oceni¢ rzeczywisty wskaznik uzysku - Tabela 1. Uzysk

miesa z topatki.

Wymieszac¢ przygotowane przyprawy, a nastepnie rownomiernie wetrzec je w wewnetrzng strone topatki.

Zwingc¢/zrolowac scisle topatke.

Zasznurowac za pomocg przedzy wedliniarskiej zwinieta/zrolowang fopatke.

10. Zwinietg topatke zapakowac szczelnie i Scisle w folie spozywczg i pozostawi¢ do oceny na stanowisku
egzaminacyjnym.

11. Niewykorzystane surowce zabezpieczyC w chtodziarce.

12. Uporzadkowac¢ stanowisko pracy.
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Informacje dotyczace wypetnienia etykiety

Mieso na pieczen z topatki wieprzowej

Sktadniki: mieso z topatki wieprzowej, sél, czosnek, majeranek, pieprz

Cena 12,00 zt/1 kg

Polska Jakosé

Przechowywac w temperaturze od 0 °C do 4 °C

Najlepiej spozy¢ przed koncem 20.03.2024

Nie zawiera konserwantéw

Nazwa producenta: Zaktad Przetworczy Miesa - spétka jawna
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Certyfikat HACCP
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Produkt nadaje sie do spozycia po upieczeniu w temperaturze 220 °C

=
=

Masa netto 4,65 kg

=
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Europejska

PL
08120301
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Kraj pochodzenia, numer zaktadu produkcyjnego, oznaczenie Wspdinota

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 3 rezultaty:
— mieso z topatki wieprzowej na pieczen,
— uzysk miesa z topatki wieprzowej — Tabela 1.

— propozycja fragmentu etykiety na opakowanie jednostkowe wyrobu pieczeni z topatki wieprzowej —

Tabela 2.
oraz
przebieg przygotowania miesa z fopatki wieprzowej na pieczen.

Tabela 1. Uzysk miesa z topatki wieprzowej

Wskaznik uzysku [%)]

Surowiec migsny Masa [kg] Uzysk rzeczywisty
X**

Uzysk orientacyjny

topatka z koscig*®

Obrobiona topatka na
pieczen*

65,8

Whniosek (podkresli¢ wtaSciwe sformutowanie)

Rzeczywisty wskaznik uzysku jest: wigkszy / mniejszy / réwny uzyskowi orientacyjnemu.

*Mase miesa w [kg] zapisac¢ z doktadnoscig do jednego migejsca po przecinku.
**Wynik obliczen zapisac z doktadno$cig do jednego miejsca po przecinku.
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Procentowy uzysk otrzymanego elementu X obliczy¢ wg wzoru:

masa obrobionej fopatki [kg] x 100%
masa fopatki z koscia [kg]

X [%] =

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)

Tabela 2. Propozycja fragmentu etykiety na opakowanie jednostkowe wyrobu pieczeni z topatki
wieprzowej
(W tabeli nalezy wpisac tylko obowigzkowe dane niezbedne do oznakowania $rodkéw spozywczych)

Lp. Dane obowigzkowe na etykiecie wyrobu
1.
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