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EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2025
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i tltuszczowych

Oznaczenie arkusza: SPC.04-01-25.06-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: Burgery drobiowe

Oceny nalezy dokonac po zakonczeniu pracy przez Zdajgcych

1

wyréb gotowy: 5 opakowan jednostkowych z burgerami drobiowymi

opakowania z burgerami sg czyste i szczelnie zamkniete

kazda tacka zawiera 2 sztuki burgeréw drobiowych

na kazdej tacce burgery lezg obok siebie

burgery sg porownywalnej wielkosci

ksztatt burgeréw kulisty, lekko sptaszczony

burgery obtoczone rownomiernie z kazdej strony panierkg panko — Egzaminator sprawdza po otwarciu opakowania

sktadniki na przekroju burgerow réwnomiernie roztozone i wymieszane— Egzaminator sprawdza po otwarciu opakowania

Ol oo | N oo~ |DN

zapach burgeréw charakterystyczny dla uzytych przypraw - Egzaminator sprawdza po otwarciu opakowania

—_
o

smak burgeréw: wyczuwalny smak soli, czosnku

Przebieg 1: Przygotowanie masy miesnej

Zdajgcy:

1

odwazyt 500 gram fileta drobiowego - Egzaminator sprawdza poprawno$c¢ odwazania

rozdrobnit filet drobiowy w kostke o wymiarach okoto 1x1x1 cm

pokroit wstepnie udziec drobiowy

przygotowat wilk/maszynke do mielenia miesa do pracy: sprawdzit stan czesci thacych, ztozyt wilk/maszynke do mielenia
miesa i podtaczyt do zrodta zasilania

rozdrobnit udziec drobiowy na siatce o oczkach 3 mm

dodat przyprawy do masy miesnej

N OO M| WOWO|DN

obstugiwat wage zgodnie z instrukcjg i zasadami bhp
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Wykonanie burgerow drobiowych

Zdajgcy:

1

przygotowat tace, wyktadajgc jg pergaminem

umiescit przygotowane burgery w lodéwce na okoto 10 minut

wybit jaja, sprawdzajgc ich swiezosé

roztrzepat jaja przy uzyciu widelca/rézgi

dodat do roztrzepanych jaj musztarde i wymieszat

obtoczyt burgery w masie jajowo-musztardowe;j

obtoczyt burgery w panierce panko

O N[Ol WOWDN

zabezpieczyt w chtodziarce niewykorzystane surowce

umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych, postepowat zgodnie z zasadami bhp, ppoz. i ochrony
Srodowiska

10

uporzgdkowat stanowisko po wykonaniu zadania, narzedzia odtozyt w wyznaczone miejsce

B gZamMiNatOr ..o e ettt

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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