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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2025

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
Oznaczenie arkusza: SPC.04-02-26.06-SG
Symbol kwalifikacji: SPC.04

O PODSTAWA PROGRAMOWA
Numer zadania: 02
Wersja arkusza: SG 2019
Wypetnia egzaminator
Kod os$rodka — 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

Wiecej materiatéw znajdziesz na 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 by¢ sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

- Informuj przewodniczacego 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.

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Strana@i@anf klas i generowanie egzaminéw


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: Rolada z boczku surowego

Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakornczeniu pracy przez zdajgcych

1

Rolada zapakowana prézniowo

Dtugo$¢ opakowania dostosowana do diugosci rolady

Opakowanie jest czyste z zewnatrz

Farsz nie wydostaje sie na zewnatrz rolady

Powierzchnia zewnetrzna rolady natarta jest przyprawami

Rolada $cisle zwinieta

N[O~ |DN

Warstwa farszu rownomiernie roztozona na powierzchni boczku - Egzaminator sprawdza po przekrojeniu rolady

Rezultat 2: Fragment etykiety na opakowanie jednostkowe rolady z boczku surowego

W tabeli 1 zapisane:

1

Nazwa produktu: rolada z boczku surowego

Sktadniki produktu: boczek surowy/boczek wieprzowy, fopatka wieprzowa, czosnek swiezy, sol jodowana, papryka stodka
mielona, pieprz czarny mielony, chili w ptatkach, majeranek suszony, skorka z cytryny, szatwia suszona

Masa netto [g]: zgodna ze stanem faktycznym - Egzaminator wazy wyréb gotowy

Warunki przechowywania: chtodnicze/temperatura 0+4 °C

Sposéb przygotowania produktu do spozycia: po obrébce cieplnej pieczenie w temp.160 °C okoto 3 godz.
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Cena produktu [z]: poprawnie obliczona na podstawie masy netto - Egzaminator sprawdza poprawnos¢ obliczen

zawodowe.edu.pl - darm&tEON&f3rESegzaminéw zawodowych
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie surowcéw

Zdajgcy:

1 |przeprowadzit obrobke wstepng boczku - usunat elementy niejadalne

2 |przeprowadzit obrobke wstepng fopatki wieprzowej - usunat tkanke ttuszczowg, ewentualne chrzgstki, btony, powiezi
3 |umyt cytryne

4 |obrat czosnek

5 |start skérke cytryny na tarce o drobnych oczkach

6 |przecisnat czosnek przez praske

7 |wybrat majeranek z przygotowanego zestawu przypraw - Egzaminator sprawdza poprawnosc¢ wyboru

8 |odwazyt 6 g majeranku lub innej wybranej przez siebie przyprawy - Egzaminator sprawdza poprawnoSc¢ odwazania
9 |dobrat do mielenia topatki siatke z oczkami o Srednicy 8 mm

10 [zmielit topatke w wilku

Wiecej materiatovBtiopadzns zawodowe.edu.pl
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Sporzadzanie rolady z boczku

Zdajgcy:

1 |nacigt boczek nozem w szachownice

wmasowat czes$¢ przypraw w powierzchnie boczku

roztozyt na powierzchni boczku zmielong topatke

zwingt boczek w rolade wzdiuz dtuzszego boku

zasznurowat rolade przedzg wedliniarskg

uzywat urzadzen i sprzetu zgodnie z instrukcjg obstugi i przepisami bhp

umyt rece przed przystgpieniem do pracy i po obrébce wstepnej mies

utrzymywat czystosc¢ i porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania
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uporzadkowat stanowisko po wykonaniu zadania

—_
o

postepowat zgodnie z zasadami bhp, ppoz. i ochrony srodowiska

EQzZaminator ... ..o

imig i nazwisko

Arkusz poStiena:da @®we.edu.pl

data i czytelny podpis
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