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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu
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Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
Oznaczenie arkusza: SPC.04-01-26.06-SG
Symbol kwalifikacji: SPC.04

o PODSTAWA PROGRAMOWA
Numer zadania: 01
Wersja arkusza: SG 2019
Wypetnia egzaminator
Kod osrodka — Numer PESEL zdajgcego* star':lcgjvr\riflia**

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzienn Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
** na podstawie danych wpisanych przez zdajgcego na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego

Narzedzia dla nauczycieli zawodowych: zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl

Egzaminatorze!
- Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
- Stosuj przyjete zasady oceniania w sposob obiektywny.

- Jezeli zdajacy, 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 byé sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

- Informuj przewodniczagcego 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.

Cwicz na zawodowe.eSir@Na 2z Srkusze egzaminacyjne


https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Batony pasztetowej

Oceny nalezy dokonac¢ po zakonczeniu pracy przez zdajgcych

1 |Masa batonoéw pasztetowej wynosi nie mniej niz 2,7 kg - Egzaminator odwaza wszystkie batony

Batony w jelitach o dtugosci ok. 35 cm +/- 2 cm - Egzaminator mierzy co najmniej dwa batony

Konce batondéw pasztetowej zwigzane przedzag

Ostonki luzno napetnione farszem

Ostonki sg czyste, niezabrudzone

Batony pasztetowej nie sg popekane

Barwa powierzchni batonu jasnokremowa z szarym odcieniem
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Barwa na przekroju batonu szara, szarokremowa

9 Sktadniki farszu na przekroju batonu rownomiernie wymieszane - Egzaminator sprawdza po przekrojeniu minimum dwdéch
batonow

10|Zapach charakterystyczny dla pasztetowej

Darmowe egzamibjrema db @b zawodowe.edu.pl
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Rezultat 2: Ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu

Egzaminator ocenia wypetnienie tabeli zgodnie ze stanem faktycznym stwierdzonym po przekrojeniu minimum dwdch batonow
W tabeli 1 zapisane:

1 |Barwa: opisana zgodnie ze stanem faktycznym

2 |Zapach: opisany zgodnie ze stanem faktycznym

3 |[Smak: opisany zgodnie ze stanem faktycznym

4 |Konsystencja: opisana zgodnie ze stanem faktycznym

Whniosek koncowy: Otrzymany farsz spetnia wymagania: wpisany X
5 |Dopuszcza sie wpisany X i ocene niezgodng z wymaganiami, jezeli wynika ona z niewtasciwie przeprowadzonego procesu
przygotowania farszu i zapiséw w tabeli 1.

Przebieg 1: Przygotowanie farszu

Zdajgcy:

1 |oczyscit watrobe z bton, usunat zyty i pociagt na paski

sparzyt watrobe w garnku przez podgrzewanie w gorgcej wodzie

odwazyt 0,15 kg stoniny - Egzaminator sprawdza poprawnos¢ odwazania

pokroit stonine na blacie stotu roboczego lub na desce w kostke o wymiarach ok. 5+6 mm

sparzyt stonine w gorgcej wodzie

ostudzit watrobe w zimnej wodzie

ostudzit stonine rozktadajac jg na tacy

rozdrobnit watrobe, wieprzowine i thuszcz drobny surowy na wilku co najmniej dwa razy

O (oo (N[O | ™| O|DN

skutrowat rozdrobnione sktadniki, dodat podczas kutrowania sol, przyprawy i cebule

—_
o

dodat stonine do wykutrowanej masy i catos¢ wymieszat
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Przebieg 2: Sporzadzania pasztetowej

Zdajgcy:

1

napetnit ostonki farszem formujgc batony

2 |korzystat z termometru podczas wykonywania zadania

3 |uzywat urzadzen i sprzetu zgodnie z instrukcjg obstugi i przepisami bhp

4 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy i po obrébce surowcdéw pochodzenia zwierzecego

5 |niewykorzystane surowce zabezpieczyt w chfodziarce

6 |uporzadkowat stanowisko po wykonaniu zadania

7 postepowat zgodnie z zasadami bhp, ppoz. i ochrony srodowiska - wysegregowat do pojemnika z odpadami zmieszanymi

btony, zyly z watroby, resztki usuniete podczas czyszczenia i mycia maszyn rozdrabniajgcych

Egzaminator

imig i nazwisko

Cwicz na zawodowe.eSin@Na&yz Srkusze egzaminacyjne

data i czytelny podpis
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