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
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem os$rodka
Numer stanowiska
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut SPC.04-01-26.06-SG
EGZAMIN ZAWODO PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2026 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL*,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ 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 przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty jego wykonania oraz arkusz egzaminacyjny
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
© CKE 2025

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie egzaminacyjne

Sporzgdz pasztetowg zgodnie z zamieszczong recepturg i sposobem wykonania.

Dokonaj oceny organoleptycznej sporzgdzonego farszu, wyniki oceny zapisz w tabeli 1.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz przygotowane/odwazone surowce miesne i ttuszczowe z wyjatkiem
stoniny, odwazone przyprawy oraz odmierzone ostonki.

Gotowos$¢ do odwazania stoniny, zgto$ Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki.

Arkusz egzaminacyjny i sporzadzong pasztetowg pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen 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 3 kg pasztetowej

Surowce, przyprawy i materialty pomocnicze Jednostka miary llos¢
Mieso wieprzowe Kl. | niepeklowane kg 0,45
Mieso wieprzowe Kl. Il niepeklowane kg 0,45
Tluszcz drobny niesolony kg 120
(dopuszczalna otoka, pachwina lub podgardle) ’
Watroba wieprzowa kg 0,75
Stonina niesolona kg 0,15
Sél jodowana kg 0,06
Pieprz czarny mielony kg 0,003
Majeranek kg 0,001
Cebula swieza kg 0,075
Krzyzéwki wieprzoweljelita grube wieprzowe (odcinki

. m 3,5

proste) kalibrowane g 50 mm

Wymagania jakosciowe dla farszu
Cechy farszu Charakterystyka
charakterystyczna dla miesa mielonego wieprzowego parzonego
z dodatkiem watroby i ttuszczu (kremowo-szara; zauwazalne drobinki
zmielonych przypraw) z przyprawami, rownomierna, niedopuszczalna
barwa nietypowa
charakterystyczny dla miesa wieprzowego parzonego z dodatkiem
watroby i tluszczu, wyczuwalny zapach przypraw, aromatyczny,
niedopuszczalny zapach i aromat swiadczacy o nieswiezosci lub
obcy
charakterystyczny dla miesa wieprzowego parzonego z dodatkiem
Smak watroby i ttuszczu z przyprawami, niedopuszczalny smak swiadczacy
0 nieswiezosci lub obcy
Konsystencja jednorodna, smarowna

Barwa

Zapach
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Sposob wykonania

1.

Namoczong watrobe oczysci¢ z bton, usungc¢ zyly, pociagé na paski o szerokosci okoto 5 cm i zala¢ wodg
o temperaturze z zakresu 80+85 °C, parzenie przeprowadzi¢ przy statym mieszaniu przez ok. 8+10 minut.
Odwazy¢ stonine zgodnie z recepturg. Gotowos¢ do odwazania zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN przez
podniesienie reki. Odwazanie nalezy wykonac po uzyskaniu zgody Przewodniczgcego ZN.

Stonine pokroi¢ w kostke o krawedzi ok. 5+6 mm, parzy¢ w wodzie w zakresie temperatur 80+85 °C przez
okoto 5 minut, stale mieszajac.

Sparzong watrobe studzi¢ w zimnej wodzie ok. 5 minut, pod biezgcg wodg lub w misce z zimng woda.
Stonine roztozy¢ do ostudzenia na tacy.

Watrobe sparzong, wieprzowine i ttuszcz drobny surowy rozdrobni¢ w wilku na siatce o $rednicy oczek
3 mm, co najmniej 2 razy. Kazdy z rozdrabnianych surowcéw umiesci¢ w oddzielnych pojemnikach.

W czasie kutrowania watroby dodac¢ sol i przyprawy oraz pozostate sktadniki (na koncu ttuszcz drobny
niesolony) do rownomiernego ich rozmieszczenia.

Do przygotowanej masy dodaé pokrojong w kostke stonine i wymieszac recznie lub za pomocg mieszarki
do rbwnomiernego rozmieszczenia kostek stoniny.

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli Wymagania jakoSciowe dla farszu dokonaé oceny
organoleptycznej farszu, wyniki oceny zapisa¢ w tabeli 1. Ocena organoleptyczna sporzgdzonego farszu.
Przygotowa¢ nadziewarke i napetni¢ ostonki do$¢ luzno (wiasciwie dla pétprodukiu poddanemu
parzeniu), formujgc batony w ostonkach naturalnych o dlugosci okoto 35 cm, konce zawigzac¢ przedza.

10. Pasztetowg pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.
11. Zabezpieczy¢ niewykorzystane surowce.
12. Uporzadkowac stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie beda podlegaé 2 rezultaty:

— batony pasztetowej,

— ocena organoleptyczna sporzgdzonego farszu — tabela 1
oraz

przebieg przygotowania farszu i sporzgdzania pasztetowe;.
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Tabela 1. Ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu

Cechy farszu

Wyniki oceny organoleptycznej

Barwa

Zapach

Smak

Konsystencja

Whiosek koncowy

W wybranym polu
wpisaé X

Otrzymany farsz spetnia wymagania

Otrzymany farsz nie spetnia wymagan
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