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.04-01-25.01-SG
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

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 3 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 bezpieczehstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowosc 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 tozsamosc¢
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 1 kilogram biatej kaszanki z watrébkag drobiowg na podstawie receptury na 5 kg kaszanki i sposobu
wykonania.

Na stanowisku egzaminacyjnym sg odwazone/odmierzone surowce miesne, przyprawy i materiaty
pomocnicze. Cebule, kasze i wode odwaz/odmierz samodzielnie. Dobierz rodzaj kaszy zgodnie z receptura.

Przed przystapieniem do odwazania/odmierzania zgto$ gotowos¢ Przewodniczacemu ZN poprzez
podniesienie reki.

Arkusz egzaminacyjny oraz sporzgdzong biatg kaszanke z watrobkg drobiowg pozostaw na stanowisku
egzaminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

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

Receptura na 5 kg biatej kaszanki z watrobka drobiowa

Surowce/ materialy pomocnicze/ przyprawy Jednostka miary llos¢
Kasza jeczmienna gruba kg 1
Watrébka drobiowa kg 3
Cebula obrana kg 1
Olej mi 150
Sél jodowana do:
- gotowania kaszy g 20
- farszu 25
Pieprz biaty mielony g 20
Majeranek suszony g 15
Jelita wieprzowe @ 24+26 mm m 15

Sposéb wykonania

1. Obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce do produkcji 1 kg biatej kaszanki z watrobkg drobiowa.

2. Dobrac¢ rodzaj kaszy do wykonywanego wyrobu.

3. Odwazyc¢ kasze i cebule zgodnie z recepturg na 1 kg wyrobu gotowego. Gotowos¢ do odwazania zgtosic
Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.

4. Przeptukaé kasze na sicie pod biezgcg zimng woda.

5. Odmierzy¢ wode do ugotowania kaszy uwzgledniajgc, ze proporcja ilosci kaszy do wody wynosi 1:2.
Gotowos¢ do odmierzania wody zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.

6. Do wrzacej osolonej wody wsypac¢ kasze, ugotowaé na sypko.

7. Kasze przetozy¢ do miski i pozostawi¢ do ostudzenia.

8. Watrobke umy¢, oczyscic¢ z bton, zanurzy¢ we wrzgcej wodzie na 3 minuty, ostudzi¢ i pokroi¢ w kostke
o wymiarach ok. 1x1 cm.

9. Cebule drobno pokroi¢, podsmazy¢ na oleju i potaczy¢ z kasza i watrobka.

10. Farsz doprawi¢ solg, pieprzem, majerankiem, sktadniki wymieszac.

11. Napetnic¢ dos¢ luzno jelita masg i odkrecac odcinki dtugosci ok. 15 cm pozostawiajgc je w zwojach. Korce
Zwoi zawigzac.
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12. Kaszanke parzy¢ w wodzie o temperaturze 80+85 °C przez 30 minut (przed wilozeniem kaszanki do
wody sprawdzi¢ jej temperature termometrem).

13. Kaszanke ochtodzi¢ (przelewa¢ zimng wodg przez okoto 5 minut).

14. Przeprowadzi¢ wykonczenie kaszanki, wytozy¢ na potmisek i pozostawi¢ na stanowisku
egzaminacyjnym do oceny.

15. Niewykorzystane surowce i potprodukty zabezpieczy¢ w chtodziarce.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac¢ bedzie 1 rezultat:
— biata kaszanka z watrobkg drobiowa,
oraz
przebieg przygotowania surowcow i wykonania biatej kaszanki z watrobkg drobiows.

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)

Receptura na 1 kg biatej kaszanki z watrébka drobiowa

Surowce/ materialy pomocnicze/ przyprawy Jednostka miary llosé
Kasza jeczmienna gruba kg
Watrébka drobiowa kg
Cebula obrana kg
Olej ml
Sdl jodowana do:

- gotowania kaszy g

- farszu

Pieprz biaty mielony g

Majeranek suszony g

Jelita wieprzowe @ 24+26 mm m
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