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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 zdajacy
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut. SPC.04-02-25.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2025 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*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron 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

Sporzadz 3 kg kietbasy mysliwskiej suchej srednio rozdrobnionej zgodnie z zamieszczonym sposobem
wykonania. Sporzadz zapotrzebowanie na surowce miesne peklowane i wode do produkcji 3 kg kietbasy
mysliwskiej suchej Srednio rozdrobnionej, wypetniajgc tabele 1.

Dokonaj oceny organoleptycznej sporzadzonego farszu, wyniki oceny zapisz w tabeli 2.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz przygotowane i odwazone surowce z wyjatkiem miesa wieprzowego
kl. 1 i wody oraz odwazone/odmierzone przyprawy i ostonki.

Gotowos$¢ do odwazania miesa wieprzowego kl. 1 zgto§ Przewodniczacemu ZN przez podniesienie
reki.

Gotowosé do zmierzenia temperatury przygotowanego farszu zgtos Przewodniczacemu ZN przez
podniesienie reki.

Arkusz egzaminacyjny oraz sporzgdzong kietbase mysliwskg pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.
Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzeh uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii
pracy, bhp i ppoz., ochrony $rodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzgdkuj
stanowisko.

Receptura na 100 kg kietbasy mysliwskiej suchej srednio rozdrobnionej

s . . . Jednostka s
urowce, przyprawy i materialy pomocnicze miary llos¢
Mieso wieprzowe Kl. 1 peklowane kg 20,00
Mieso wieprzowe kl. 2 peklowane kg 20,00
Mieso wotowe kl. 1 peklowane kg 50,00
Mieso wotowe Kl. 2 peklowane kg 10,00
Woda wodociggowa I 5,00
Pieprz czarny mielony kg 0,15
Czosnek kg 0,10
Jatowiec kg 0,30
Jelita (kietbasnice) @ 32 mm m 233

Wymagania jakosciowe dla farszu

Cechy farszu Charakterystyka
charakterystyczna dla miesa mielonego wieprzowo-wotowego
Barwa (bladorézowa do ciemnoczerwonej) z przyprawami, rownomierna,
niedopuszczalna barwa nietypowa, szarozielona oraz plamy na
powierzchni
charakterystyczny dla migsa mielonego wieprzowo-wotowego
Zapach z przyprawami, aromatyczny, niedopuszczalny zapach swiadczacy
0 nieswiezosci lub obcy
Smak charakterystyczny dla miesa wieprzowo-wotowego z przyprawami,
niedopuszczalny smak swiadczacy o nieswiezosci lub obcy
Konsystencja jednorodna, kleista
Temperatura farszu <15°C
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Sposob wykonania

1.

Obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce miesne i wode do produkcji 3 kg farszu na kietbase mysliwskg
suchg $rednio rozdrobniong. Wyniki obliczen zapisa¢ w tabeli 1. Zapotrzebowanie na surowce miesne
peklowane.

Odwazy¢ mieso wieprzowe kl. 1 zgodnie z obliczeniami zapisanymi w tabeli 1. Gotowos$¢ do odwazania
zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki.

Odmierzy¢ wode wodociggowg zgodnie z obliczeniami zapisanymi w tabeli 1.

Odwazone mieso wieprzowe kl. 1 i 2 rozdrobni¢ wstepnie za pomocg noza, a nastepnie w wilku, stosujgc
siatki o $rednicach oczek: 20 mm dla klasy 1 i 10 mm dla klasy 2.

Mieso wotowe Kl. 2 skutrowa¢ z dodatkiem wody i przypraw.

Wszystkie surowce wymieszaé recznie lub za pomocag mieszarki.

ZmierzyC temperature otrzymanego farszu, wynik pomiaru zapisa¢ w tabeli 2. Ocena organoleptyczna
sporzadzonego farszu. Gotowos¢ do zmierzenia temperatury zgtosi¢c Przewodniczacemu ZN przez
podniesienie reki.

Korzystajgc z tabeli Wymagania jakosciowe dla farszu, dokona¢ oceny organoleptyczne;j
wyprodukowanego farszu, wyniki oceny zapisa¢ w tabeli 2. Ocena organoleptyczna sporzgdzonego
farszu.

Przygotowac¢ nadziewarke i napetni¢ ostonki scisle farszem. Batony o dlugosci 18+20 cm odkreci¢
i pozostawi¢ w zwojach. Kohce zawigzac¢ przedza.

10. Niewykorzystane surowce zabezpieczy¢ w chtodziarce.
11. Uporzadkowaé stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:

— batony kietbasy mysliwskiej suchej srednio rozdrobnionej w postaci zwojow,
— ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu - tabela 2

oraz
przebieg sporzadzania farszu i kietbasy mysliwskiej suchej srednio rozdrobnione;j.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce migsne i wode do produkcji 3 kg kietbasy mysliwskiej suchej
srednio rozdrobnionej

Surowce miesne Jednostka miary llosé
Mieso wieprzowe kl. 1 peklowane kg
Mieso wieprzowe kl. 2 peklowane kg
Mieso wotowe kl. 1 peklowane kg
Mieso wotowe kl. 2 peklowane kg
Woda wodociggowa I

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Tabela 2. Ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu

Cechy farszu

Wyniki oceny organoleptycznej

Barwa

Zapach

Smak

Konsystencja

Temperatura farszu

Whniosek koncowy

W wybranym polu

wpisaé X

Otrzymany farsz spetnia wymagania jakosciowe

Otrzymany farsz nie spetnia wymagan jakosciowych
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