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: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.04-02-24.01-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 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

Uktad graficzny
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Przygotuj uczniéw do egzaminu zawodowego na zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Zadanie egzaminacyjne

Przeprowadz wykrawanie topatki wieprzowej oraz klasyfikacje otrzymanych z wykrawania mies, zgodnie ze
Sposobem wykonania. Z otrzymanego miesa klasy | przygotuj 3 porcje gulaszu wieprzowego
w opakowaniach jednostkowych.

Na stanowisku pracy sg przygotowane niezbedne surowce i materiaty pomocnicze.
Arkusz egzaminacyjny oraz przygotowane w opakowaniach jednostkowych 3 porcje gulaszu pozostaw na
stanowisku egzaminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzenh uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad organizacji pracy,
bhp, ppoz. oraz ochrony $rodowiska. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko, uzywany sprzet
umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Sposob wykonania

1. Oddzieli¢ od topatki ttuszcz zewnetrzny i skoére.

2. Woykroi¢ kosci topatki nie uszkadzajgc miegsni.

3. Wykrojone migesnie bedgce w anatomicznym potozeniu podzieli¢ na gtéwne miesnie topatki.

4. Z otrzymanych miesni zdjg¢ omiesng i wypreparowac grubsze Sciegna.

5. Dokonac¢ klasyfikacji miesa na klasy jakosciowe tj. klase |, klase Il A, klase Il B, klase lll i klase IV
korzystajgc z Tabeli 1. Szczegdtowa charakterystyka miesa drobnego wieprzowego bez kosci.

6. Doktadnie doczys$ci¢ kosci z pozostatosci tkanki miesniowe).

7. Odkroi¢ ze skory ttuszcz wewnetrzny.

8. Kazdy otrzymany element z wykrawania i klasyfikacji umiesci¢ w oddzielnych pojemnikach.

9. Mieso klasy | pokroi¢ w kostke o wymiarach okoto 4x4x4 cm.

10. Pokrojone mieso rozwazy¢ na 3 porcje porownywalnej wielkosci.

11. Otrzymane porcje gulaszu umiesci¢ w opakowaniach jednostkowych i owing¢ szczelnie folig spozywcza.

12. Porcje gulaszu oraz elementy otrzymane z wykrawania i klasyfikacji topatki wieprzowej pozostawi¢
na stanowisku egzaminacyjnym.
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Tabela 1. Szczegotowa charakterystyka miesa drobnego wieprzowego bez kosci.

Wymagania
Cecha
Kl. | KI. 11 A KI. 11 B KI. 11 kl. IV

tuszez: bez tluszczu warstwa warstwa niewielka nie okresla si
- zewnetrzny do 8 mm do 12 mm ilos¢ ¢
- miedzymiesniowy warstwa do warstwa warstwa niewielka . e

2mm do 10 mm do 10 mm ilos¢ nie okresla sig
- $rodtkankowy dopuszczalny
Ty . L L bez . e
Sciegnistos¢ niedopuszczalna | niewielka niewielka o nie okresla sie

ograniczen

przekrwienia

niedopuszczalne

bez ograniczen

wezly chtonne

niedopuszczalne

nie okresla sie

barwa miesa

bladorézowa do ciemnoczerwonej

wiasciwa dla
poszczegoblnych
tkanek

barwa tluszczu

biata z odcieniem rozowym lub kremowym

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 2 rezultaty:
— gulasz z miesa klasy | z topatki wieprzowej,

— elementy pozostate z wykrawania i klasyfikacji topatki wieprzowej po przygotowaniu gulaszu

oraz

przebieg wykrawania i klasyfikacji mies z topatki wieprzowe;j.
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