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EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2024
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i tltuszczowych

Oznaczenie arkusza: SPC.04-01-24.06-SG
Symbol kwalifikacji: SPC.04

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Kod osrodka —

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* St;%r\?vfsrka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzierr 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 byé 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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Kietbaski mazurskie parzone

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez Zdajgcych

1 |wyrdb gotowy: cztery zwoje kietbasek mazurskich

2 |ostonki rownomiernie napetnione farszem

3 |kietbaski uformowane po 6 sztuk w zwoju

4 |kietbaski majg dtugos$¢ 12+14 cm (Egzaminator sprawdza dtugos¢ minimum dwaoch sztuk kietbasek w zwoju)

5 |kietbaski w ostonkach, odkrecane

6 |kietbaski zwigzane na koncach sznurkiem masarskim

7 |ostonki nieuszkodzone po parzeniu, bez wycieku

8 |po parzeniu na przekroju kietbaski nie sg surowe

9 |konsystencja farszu jednorodna, skfadniki rGwnomiernie wymieszane

10|zapach wyrobu charakterystyczny dla kietbasy parzonej z miesa wieprzowego i wotowego peklowanego z przyprawami
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie farszu na kietbaski mazurskie parzone

Zdajgcy:

1

odwazyt 1,25 kg podgardla wieprzowego bez skéry (Egzaminator sprawdza poprawno$c¢ odwazania)

odmierzyt 0,85 | zimnej wody (Egzaminator sprawdza poprawnos$¢ odmierzania)

dobrat siatke 3 mm do rozdrabniania miesa

rozdrobnit miesa i ttuszcz w wilku

zmielit wotowineg Kkl.1I / kl. | dwukrotnie

wymieszat wotowine z zimng wodg i przyprawami

N o[l ODN

do wymieszanej wotowiny dodat wieprzowine i podgardle

Przebieg 2: Sporzadzanie kietbasek mazurskich parzonych

Zdajgcy:

1

kontrolowat temperature wody przy uzyciu termometru

uzywat urzadzen zgodnie z instrukcjg obstugi i przepisami bhp

umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

niewykorzystane surowce zabezpieczyt w chtodziarce

uporzadkowat stanowisko po wykonaniu zadania

(o270 BN I A ~ N ARGV I B\

postepowat zgodnie z zasadami bhp, ppoz. i ochrony srodowiska

Egzaminator

imig i nazwisko
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data i czytelny podpis






