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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 ttuszczowych

Oznaczenie arkusza: SPC.04-01-25.01-SG
Symbol kwalifikacji: SPC.04

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Kod osrodka 2

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

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzierr Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

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

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info
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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.

Wiecej materialow na stro%tﬁgﬁm gtv.quaminZawodowv.info
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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: Biata kaszanka z watrébka drobiowg

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez Zdajgcych

1 |wyréb gotowy: kaszanka ma mase co najmniej 1 kg (Egzaminator sprawdza mase gotowego wyrobu)

2 |kaszanka nie jest popekana, zabrudzona farszem

3 kaszanka zwinieta w odcinki jelita/batony o porownywalnej dtugosci ok. 15 cm (Egzaminator sprawdza dtugos$¢ minimum
dwoch sztuk)

4 |odcinki jelita/batony wypetnione w catej objetosci, bez pecherzy powietrza

5 |przekréj batonu: okragty, dopuszczalny owalny (nie jest ptaski)

6 |przekrdj batonu: skfadniki farszu rownomiernie wymieszane

7 |przekréj batonu: farsz z widocznymi kawatkami watrébki

8 |przekréj batonu: farsz nie jest surowy

9 |barwa kaszanki szara do brunatnej

10|zapach kaszanki swoisty, charakterystyczny dla uzytych surowcow i przypraw

Wiecej materialow na stro%tﬁgﬁm gtv.quaminZawodowv.info
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie surowcéw

Zdajgcy:

1

dobrat kasze jeczmienng grubg do sporzadzenia kaszanki

odwazyt 0,2 kg kaszy jeczmiennej grubej (Egzaminator sprawdza poprawnos¢ odwazania)

przeptukat kasze pod biezgcg zimng wodg

odmierzyt 400 ml wody (Egzaminator sprawdza poprawno$¢ odmierzania)

wsypat kasze do wrzgcej wody i ugotowat kasze na sypko

ostudzit ugotowang kasze

umyt watrobke i oczyscit z bton

parzyt watrobke we wrzgcej wodzie

Ol N[O | ™| O|DN

pokroit watrobke w kostke

—_
o

pokroit drobno cebule i podsmazyt na oleju
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Wykonanie biatej kaszanki z watrobka drobiowa

Zdajgcy:

1

wymieszat watrobke z kasza, cebulg i przyprawami

napefnit jelita przygotowanym farszem

zawigzat jelita na kohcach zwojow

sprawdzit temperature wody za pomocg termometru przed parzeniem kaszanki

ochtodzit sparzong kaszanke przelewajgc zimng wodg
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uzywat urzadzen i sprzetu zgodnie z instrukcjg obstugi i przepisami bhp

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

zabezpieczyt niewykorzystane surowce i pétprodukty w chtodziarce

uporzgdkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania

Egzaminator

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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