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EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2022
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i tltuszczowych

Oznaczenie arkusza: SPC.04-01-22.01-SG
Oznaczenie kwalifikacji: SPC.04

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Kod osrodka —

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* st::w%r\?v?srka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzienn Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposéb obiektywny.

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwtocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczgcego Zespotu Egzaminacyjnego z prosbg o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegdlnosci
0 naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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Numer
stanowiska

Egzaminator wpisuje T,
. . . Jezeli zdajgcy spetnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1: Mielonka wieprzowa
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakonczeniu zadania

1 [Masa miesna - mielonka wieprzowa o jednolitej konsystenc;ji

Stoje z mielonkg zamknigte i czyste

2
3 |Stoje rownomiernie napetnione mielonkg, bez widocznych pecherzykoéw powietrza
4

Powierzchnia mielonki w stoikach wyréwnana

5 Porcje sg porownywalnej wielkosci - masa netto kazdego stoja okoto 380 g (egzaminator powinien sprawdzi¢ mase netto co
najmniej jednego opakowania)

6 |Zapach charakterystyczny dla mielonki wieprzowej z przyprawami, aromatyczny

7 |Smak charakterystyczny dla mielonki wieprzowej z przyprawami
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Numer
stanowiska

Rezultat 2: Wskaznik uzysku mies drobnych klasy I-lll z wykrawania topatki

W Tabeli 1.

1 |zapisana masa topatki [kg] M1 z doktadno$cig do jednego miejsca po przecinku

2 |zapisana masa miesa drobnego klasy I-1ll z wykrawania topatki [kg] M2 z dokfadnoscig do jednego miejsca po przecinku

3 |zapisany poprawnie obliczony wskaznik uzysku elementow W [%] z dokfadnoscig do jednego miejsca po przecinku

Przebieg 1: Przygotowania mielonki wieprzowej

Zdajgcy:

1 |wykroit kosci z topatki, usunat tkanke ttuszczowsg i tgczng

odwazyt surowce miesne zgodnie z zapotrzebowaniem korzystajgc z wagi

posiekat drobno cebule i czosnek

rozdrobnit odwazong czes¢ miesa i boczku w drobng kostke na desce

przygotowat wilk do pracy - ztozyt zestaw tnacy, dobrat sito o $rednicy oczek 10 mm

wymieszat mase miesng z przyprawami

umyt rece przed przystgpieniem do pracy

bezpiecznie obstugiwat urzgdzenie do rozdrabniania - zgodnie z instrukcjg

O[N] W |DN

odwazyt 5 réwnych porcji masy miesnej i napeit nig stoiki

—_
o

umyt maszyne do rozdrabniania i pozostawit po sobie czyste stanowisko pracy

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko
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data i czytelny podpis




