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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 ttuszczowych
Oznaczenie arkusza: SPC.04-02-22.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: SPC.04
Numer zadania: 02
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
— Numer PESEL zdajgcego* st:::g\?v?srka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzi

en

Miesigc

Godzina rozpoczecia egzaminu

Rok

* 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 pozgdane 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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jeZeli
nie spetnit

Rezultat 1: Kotlety mielone w opakowaniach jednostkowych

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez zdajgcych

1 |wyréb gotowy: 5 tacek/opakowan jednostkowych z kotletami mielonymi

na kazdej tacce/opakowaniu jednostkowym utozone 3 szt. kotletow

kotlety utozone obok siebie (nie jeden na drugim)

kotlety majg poréwnywalng wielkos¢

kotlety o ksztatcie kulistym, lekko sptaszczone

kotlety réwnomiernie obtoczone w butce tartej

na przekroju kotleta masa migsna o jednolitej konsystencjo, dobrze wymieszana

masa netto 1 kotleta wynosi 100 g (£10 g) (egzaminator powinien zwazy¢ Kkotlety z jednej porcji)

Ol N[Ol | ] WO |DN

tacki szczelnie owiniete folig

—_
o

opakowania czyste

Wiecej materialow na stro%}tﬁgﬁm étv.quaminZawodowv.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Numer
stanowiska

Rezultat 2: Propozycja etykiety na opakowanie jednostkowe kotletéw mielonych

W Tabeli 1. zapisane:

1 |[Nazwa produktu: kotlety mielone/kotlety mielone wieprzowe/kotlety mielone z topatki

Sktad produktu: topatka wieprzowa/mieso wieprzowe, butka pszenna, cebula, jaja, sol, pieprz

Alergeny: butka pszenna czerstwa lub maka pszenna/gluten, jaja

Masa netto: 300g+30g

Data przydatnosci do spozycia: data egzaminu + dwa dni

Przechowywanie produktu: warunki chtodnicze/ temperatura 0 °C+4 °C

Produkt nadaje sie do spozycia po: obrdbce cieplnej/smazeniu/pieczeniu/duszeniu

oI Nl WOWDN

Nazwa producenta: Zaktady miesne "Kotlecik"
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stanowiska

Przebieg 1: Wykonanie kotletéw mielonych

Zdajgcy:

1 |usunat ewentualne $ciegna i chrzgstki z miesa obrabianego, pokroit mieso na kawatki
2 prgygotowa’r wilk/maszynke do migsa do pracy: ztozyt zestaw tnacy, dobrat siatke o Srednicy oczek 6-8 mm i podtgczyt do

zrodfa zasilania

3 |korzystat z popychacza podczas rozdrobniania miesa w wilku/maszynce do mielenia
4 |odwazyt miesno zgodnie z zapotrzebowaniem korzystajgc z wagi
5 |posiekat drobno cebule

6 |namoczyt i odcisnat butke czerstwg
7 \wyrobit mase miesng z posiekang cebulg, butka, jajkami, solg, pieprzem
8 |myt rece przed i w trakcie wykonywanych czynnosci
9 |utrzymywat tad i porzgdek na stanowisku pracy
10 |postepowat zgodnie z zasadami bhp, ppoz i ochrony srodowiska

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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