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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: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.04-02-23.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2023 PODSTAWAZPOI:SGRAMOWA

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*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— 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.

w

Powodzenial

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

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Przygotuj co najmniej 4 porcje slimakow kietbasy grillowej w opakowaniach jednostkowych zgodnie
Zz zamieszczonym sposobem wykonania.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz przygotowane/odwazone surowce miesne, przyprawy i dodatki.
Arkusz egzaminacyjny oraz przygotowane co najmniej 4 porcje slimakow kietbasy grillowej w opakowaniach
jednostkowych pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska.
Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Sposoéb wykonania

1. Mieso rozdrobnij wstepnie za pomoca noza, a nastepnie w wilku/maszynce do mielenia miesa, uzywajac
odpowiednich siatek:

o mieso wieprzowe kl. 1 srednica oczek 20 mm,
e mieso wieprzowe Kl. 2 $rednica oczek 10 mm,
e mieso wotowe Kl. 2 Srednica oczek 3 mm.

2. Do rozdrobnionych surowcdw miesnych dodaj przygotowane przyprawy. Catos¢ dokfadnie wymieszaj za
pomocg mieszarki lub recznie, jezeli masa bedzie zbyt sucha wyreguluj ja dodatkiem wody, aby uzyskac
kleistg konsystencje farszu.

3. Przygotuj nadziewarke i napetnij ostonki scisle farszem.

4. Uformuj co najmniej 4 batony kietbasy o dtugosci 50 cm kazdy. Kazdy baton powinien byé zakonczony
tak, aby farsz nie wydostawat sie z ostonki.

5. Kazdy baton kietbasy zwin w ksztatt slimaka zgodnie z rys. 1.

rys. 1. Uformowany baton kietbasy

Kazdy Slimak przekiuj patyczkami do szasztykdw i umie$¢ pojedynczo na tackach.
Kazda porcje kietbasy zapakuj szczelnie owijajgc folig.

Pozostate batony i niewykorzystany farsz wtéz do chtodziarki.

Uporzadkuj stanowisko pracy.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlegac 1 rezultat:
— kietbasa grillowa w opakowaniach jednostkowych

oraz

przebieg rozdrabniania surowcéw miesnych na farsz i wykonania kietbasy grillowe;.
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