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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: 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.04-01-22.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2022 PODSTAWAZPOI:gGRAMOWA

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajgcego

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

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 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgtos 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 przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

7.  Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa 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.

w

10.

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

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Przygotuj karczek porcjowany w opakowaniach jednostkowych po 500 g (+50) kazdy, zgodnie ze Sposobem
wykonania. Kazde z czterech opakowan jednostkowych powinno zawiera¢ 5 plastrow karczku po 100 g
(x10) kazdy.

Wypehij Tabele 1. Wskaznik uzysku karczku z wykrawania karkowki.

Na stanowisku pracy sg przygotowane niezbedne surowce i materiaty pomocnicze.
Wypetniong w arkuszu egzaminacyjnym dokumentacje oraz przygotowany na 4 tackach/opakowaniach
jednostkowych wyporcjowany karczek pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizaciji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska.
Uporzadkuj stanowisko po zakohczeniu pracy.
Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki.

Sposoéb wykonania

1. Przygotuj wage do wazenia.

2. Zwaz karkowke z koscig, wynik M1 zapisz w Tabeli 1. Wskaznik uzysku karczku z wykrawania
karkowki z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku.

3. Przeprowadz wykrawanie karkowki:

— wytnij siedem przepotowionych kregdéw szyjnych, cztery przepotowione kregi piersiowe
z gérnymi odcinkami zeber,

— odetnij z gérnej czesci karkdwki waski miesienh sciegnisty i twardy miesien od strony pierwszego
kregu szyjnego,

— uformuj z mieéni karczek jako nieforemny walec poprzez okrojenie miesni przyczepow kregow
szyjnych i piersiowych wyréwnaj powierzchnie, usun pozostatosci ttuszczu zewnetrznego
i strzepy miesa,

— oczys¢ kosci z pozostatosci miesa.

4, Otrzymane elementy z wykrawania karkéwki utéz osobno w pojemnikach: kosci, mieso kl. Il, ttuszcz
drobny, karczek.

5. Zwaz otrzymany karczek, wynik wazenia M2 zapisz w Tabeli 1. Wskaznik uzysku karczku
z wykrawaniu karkOwki. Nastepnie oblicz wskaznik uzysku karczku z wykrawania karkowki,
korzystajgc z podanego wzoru. Wynik obliczen zapisz z doktadnoscig do jednego miejsca po
przecinku.

6. Podziel karczek na 20 plastrow o réwnej grubosci, regularnym podtuznym/owalnym ksztaicie
i 0 masie 100 g (x10) kazdy.

7. Umies$c¢ po 5 sztuk plastrow karczku w kazdej z 4 tacek/opakowan jednostkowych.

8. Tacki/opakowania jednostkowego owin szczelnie folig spozywcza wykorzystujgc zgrzewarke
lub recznie.

9. Zabezpiecz niewykorzystane surowce migsne, odktadajac je do lodowki.

10. Uporzadkuj stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie beda podlegac¢ 2 rezultaty:
— wyporcjowany karczek,
— wskaznik uzysku karczku z wykrawania karkdéwki z koscig - Tabela 1.
oraz
przebieg przygotowania karczku porcjowanego.
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Tabela 1. Wskaznik uzysku karczku z wykrawania karkowki z koscig

Wskaznik uzysku elementu

Surowce migsne Masa[kg] [%]

Karkowka z koscig M1* gdzie W = [M2/M1] x 100%

Karczek z wykrawania M2* W**=

*Mase miesa w [kg] podaj z doktadno$cig do jednego miejsca po przecinku.
**Wynik obliczen podaj z dokfadnoscig do jednego miejsca po przecinku.

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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