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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.04-02-22.01-SG

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

Kod osrodka

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
— Numer PESEL zdajgcego* st::w%r\?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 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: Zapakowane hamburgery wieprzowe
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakornczeniu zadania.

1 |dwie porcje hamburgeréw owiniete szczelnie folig

2 |opakowanie czyste z zewnatrz
3 |hamburgery poprzektadane przektadkami z papieru
4 |na kazdej tacce po 6 hamburgerow
5 |hamburgery rowno utozone na tackach parami - jeden na drugim
6 |kotlety w ksztalcie ,krgzka” o srednicy okoto 100 mm, grubosci okoto 15 mm
7 |kotlety o masie 120 g (+10 g)
Rezultat 2: Wydajnos¢ miesa mielonego wieprzowego - Tabela 1
Zapisane:

1 |Mieso wieprzowe przed obrobkg w kg, M - zapis zgodny ze stanem faktycznym

2 |Mieso wieprzowe po zmieleniu w kg, M,

3 [Wydajnos¢é miesa mielonego w % - wynik zapisany z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku
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Rezultat 3: Ocena jakosciowa hamburgeréw wieprzowych - Tabela 2
(Uwaga. Zapisy TAK lub NIE nalezy sprawdza¢ w odniesieniu do Normy przygotowanej przez asystenta)

1

W czesci Wyglad zewnetrzny - Ksztatt i wielkos¢ - zapisane TAK lub NIE zgodnie ze stanem faktycznym

W czesci Wyglad zewnetrzny - Wykonczenie - zapisane TAK lub NIE zgodnie ze stanem faktycznym

W czesci Wyglad zewnetrzny - Barwa -zapisane TAK lub NIE zgodnie ze stanem faktycznym

W czesci Wyglad na przekroju - Struktura - zapisane TAK lub NIE zgodnie ze stanem faktycznym

W czesci Wyglad na przekroju - Barwa - zapisane TAK lub NIE zgodnie ze stanem faktycznym

W czesci Wyglad na przekroju - Konsystencja - zapisane TAK lub NIE zgodnie ze stanem faktycznym

N | O~ OWDN

W czesci smak i zapach wpisano smak i zapach - zapisane TAK lub NIE zgodnie ze stanem faktycznym

W czesci Ocena ogolna - zakre$lone zgodnie ze stanem faktycznym (zgodny - jesli zostaty wpisane w ocenie
organoleptycznej wytgcznie TAK
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stanowiska

Przebieg 1: Wykonanie hamburgeréow

Zdajgcy:

1 |usunat sciegna, mieso krwawe, nadmiar tluszczu z miesa

rozdrobnit mieso wstepnie za pomocg noza

rozdrobnit mieso w wilku

odwazyt mieso mielone wieprzowe do sporzadzenia hamburgerow

pokroit cebule w drobng kostke

wymieszat zmielone mieso z przyprawami i cebulg az do uzyskania rownomiernej masy

uformowat hamburgery

obstugiwat wage zgodnie z instrukcjg i zasadami bhp

O (o N[O | M| O|DN

obstugiwat urzgdzenie i sprzet do rozdrabniania zgodnie z instrukcjg i zasadami bhp

—_
o

utrzymywat fad i porzgdek na stanowisku pracy i uporzadkowat je po wykonaniu zadania

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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