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 eg_;zaminu: 150 minut. SPC.04-01-25.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2025 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 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.
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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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Zadanie egzaminacyjne

Przygotuj 5 porcji burgeréw drobiowych po 2 sztuki w kazdym opakowaniu jednostkowym zgodnie
z zamieszczonym sposobem wykonania.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz odwazone/przygotowane surowce migsne, przyprawy i materiaty
pomocnicze, z wyjatkiem fileta z kurczaka, ktéry musisz odwazy¢ samodzielnie. Jaja sg zdezynfekowane.

Gotowos¢ do odwazania fileta zgtos Przewodniczagcemu ZN przez podniesienie reki.

Arkusz egzaminacyjny i sporzadzone burgery drobiowe 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 zakohczeniu pracy uporzadku;j
stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Sposob wykonania

1. Odwazy¢ 0,5 kilograma fileta drobiowego — gotowos¢ do odwazania zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN przez
podniesienie reki.

Pokroi¢ filet drobiowy w kostke o wymiarach okoto 1x1x1 cm i umiesci¢ w lodowce

Rozdrobni¢ wstepnie udziec drobiowy, nastepnie zmieli¢ w wilku/maszynce do mielenia miesa na siatce
0 oczkach 3 mm.

Do rozdrobnionego fileta i udZzca dodac¢ przyprawy, wymiesza¢ do uzyskania jednolitej konsystencji.
Uformowac z masy miesnej 10 kulistych, lekko sptaszczonych burgeréw poréwnywalnej wielkosci.
Utozy¢ burgery na tacy wytozonej pergaminem i umiesci¢ w lodoéwce na 10 minut.

Wybi¢ jaja, sprawdzajgc ich swiezos¢.

Roztrzepac jaja, doda¢ musztarde, wymieszac.

Schtodzone burgery obtoczy¢ w masie jajowo-musztardowej, a nastepnie w panierce panko.

10 Opanierowane burgery utozy¢ po 2 sztuki na tackach obok siebie, tak aby nie lezaty jeden na drugim.
11. Owingc tacki szczelnie folig spozywczg opakowaniowa.

12. Zabezpieczy¢ w chtodziarce niewykorzystane surowce.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:

- burgery drobiowe

oraz

przebieg przygotowania masy miesnej i wykonania burgeréw drobiowych.
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