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1. WSTEP

Czes$¢ szczegotowa informatora o0 egzaminie zawodowym sktada sie ze Wstepu (1.) i dwdch rozdziatow (2. i 3.):

e 2. INFORMACJA O ZAWODZIE, rozdziat zawiera informacje o kwalifikacjach wyodrebnionych w zawodzie, zadania
zawodowe i mozliwosci ksztatcenia w zawodzie wynikajace z podstawy programowej dla zawodu

o 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN, rozdziat zawiera przyktadowe zadania do czesci pisemnej
i cze$ci praktycznej egzaminu.

Przyktadowe zadania zamieszczone w cze$ci szczegdtowej informatora nie wyczerpujg wszystkich mozliwych zadan, ktére mogg
wystapi¢ w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze tez by¢ gtdwng wskazdwka do planowania procesu ksztatcenia
w zawodzie, gdyz ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania opracowanymi wedtug obowigzujace;
podstawy programowe] ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Egzamin zawodowy sktada sie z dwoch czesci: pisemnej i praktyczne.

Cze$¢ pisemna egzaminu, ktora jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elekironicznego systemu
przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i jest w formie testu pisemnego sktadajacego sie z 40 zadan zamknietych.
Kazde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest poprawna. Za poprawne rozwigzanie zadan w czesci
pisemnej mozna uzyska¢ maksymalnie 40 punktow.

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktorego
rezultatem moze by¢ wyréb, ustuga lub dokumentacja. Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami
oceniania ustalonymi przez Centralng Komisje Egzaminacyjna.

Wiecej ogélnych informacji 0 egzaminie zawodowym znajduje sie w czesci ogolnej informatora, dostepnej na stronie internetowe;
Centralnej  Komisji  Egzaminacyjnej  (https://cke.gov.pl/egzamin-zawodowy/egzamin-zawodowy-formula-2019/informatory-
wyposazenie-osrodkow/informatory).

Wszystkie akty prawne, w tym podstawa programowa, sg dostepne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
(www.cke.gov.pl) oraz na stronach internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.



2. INFORMACJE O ZAWODZIE

1. Kwalifikacje wyodrebnione wzawodzie

W zawodzie Przetwérca migsa wyodrebniono jedng kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji- Nazwa kwalifikacji

SPC.04. Produkcja przetwordw miesnych i thuszczowych.

2. Zadania zawodowe

Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie przetwérca migsa powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan
zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych:
1) rozbioru i wykrawania miesa;

2) magazynowania i przygotowywania migsa do dystrybucji;
3)  wykonywania prac zwigzanych z produkcjg przetworéw miesnych i tuszczowych;
4)  magazynowania i przygotowywania przetworéw miesnych i tuszczowych do dystrybucii.

3. Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie przetwoérca migsa jest realizowane w trzyletniej branzowe szkole |
stopnia (BSI). MozZliwe jest prowadzenie ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych lub na kursach umiejetnosci
zawodowych.



3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Wymagania egzaminacyjne to sprawdzane na egzaminie zawodowym efekty ksztatcenia i kryteria ich weryfikacji zapisane
w jednostkach efektow ksztatcenia dla danej kwalifikacji w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego (https://cke.gov.pl/akty-prawne).

Kwalifikacja SPC 04. Produkcja przetworéw migsnych i ttuszczowych

3.1 Przykiady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 SPC.04.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) przestrzega przepisow prawa dotyczacych 2) identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony znormalizowanych oznaczen literowych

przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska w zaktadach
produkcji wyrobdw miesnych

Przyktadowe zadanie 1.
Do gaszenia pozardw urzadzen pod napieciem, nalezy zastosowac gasnice

Z oznaczeniem A.
Z 0znaczeniem B.
Z oznaczeniem D.
Z oznaczeniem E.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: D.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas | 2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcii do rodzaju wykonywanych prac w produkcji wyrobéw
wyrobdw migsnych migsnych

Przyktadowe zadanie 2.
Pracownik zatrudniony w dziale konfekcjonowania wedlin ma obowigzek noszenia

A. okularéw ochronnych i nakrycia gtowy.

B. rekawiczek lateksowych i maseczki na usta.

C. kasku chronigcego gtowe i ochronnikdw stuchu.

D. ocieplanych, wodoodpornych, antyposlizgowych butéw.

Prawidtowa odpowiedz: B.




3.1.2 SPC.04.2 Podstawy przemystu spozywczego

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego
Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) okresla warto$¢ odzywczg wyrobdw spozywczych 3) oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow spozywczych
Przykladowe zadanie 3.

Wartos¢ energetyczna 100 g szynki wieprzowej surowej o zawartosci 17 % biatka, 10 % ttuszczu i 4 % weglowodandéw, na

podstawie zamieszczonych danych w tabeli, wynosi Wartos¢ energetyczna
sktadnikow odzywczych
A. 418kl 19 biatka = 17 kJ
B. 727kJ 1 g thuszczu = 37 kJ
C. 869kJ 1 g weglowodanéw = 17 kJ
D. 1045kJ

Prawidtowa odpowiedz: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) okresla metody oceny organoleptycznej zywnoSci 3) wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

Przyktadowe zadanie 4.

Warunkiem prawidtowego przebiegu oceny zapachu zywno$ci jest przeprowadzenie badania organoleptycznego
w pomieszczeniu o0 matym ruchu powietrza, z wytaczong wentylacjg mechaniczng oraz

o pastelowych $cianach, meblach i naczyniach.

ze sprawnie dziatajacq instalacjq wodno-kanalizacyjna.

o odpowiednim o$wietleniu, najlepiej $wiatto zblizone do dziennego.

wolnym od intensywnych zapachdw pochodzacych np. z wedzonek, przypraw, ryb.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: D.




Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na | 2) opisuje metody utrwalania zywno$ci stosowane
jako$¢ oraz trwato$¢ wyrobow spozywczych w przetwdrstwie spozywczym

Przyktadowe zadanie 5.

Utrwalenie barwy migsa, nadanie odpowiedniego smaku i zapachu oraz pozgdanej tekstury zachodzi podczas

peklowania.
chtodzenia.
mrozenia.
solenia.

Cow>»

Prawidtowa odpowiedz: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach | 2) rozréznia po kolorach oznakowanie instalacii
przetwdrstwa spozywczego technicznych w zaktadach przetworstwa spozywczego,
np. instalacje gazowa, parowg, wodng, powietrzng,

Przyktadowe zadanie 6.

Kolor instalacji technicznej stosowanej w zaktadach przetwérstwa spozywczego przedstawionej w filmie wskazuje na
instalacje

A. wodna.
B. gazowa.
C. parowa.
D. powietrzna.

Prawidtowa odpowiedz: B.







Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig i | 1) rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

Przyktadowe zadanie 7.

Substancije, takie jak pestycydy, nawozy, leki, srodki czystosci, enzymy, konserwanty, metale, ktére wprowadzone
do organizmu cztowieka mogg powodowacé: stany zatrucia, alergie, choroby, brak wrazliwo$ci na leki, obnizenie odpornoéci,
nowotwory stanowig zagrozenia

fizyczne.
chemiczne.
biologiczne.
mikrobiologiczne.

cow>

Prawidtowa odpowiedz: B.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
10) rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny zgodnosci | 3) rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
podczas realizacji zadan zawodowych europejskiej i krajowej

Przyktadowe zadanie 8.
Ktéra norma oznaczona jest symbolem EN?

Polska Norma.
Branzowa Norma.
Norma Europejska.
Zaktadowa Norma.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: C.




3.1.3 SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa

Jednostka efektéw ksztafcenia:
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) charakteryzuje elementy struktury uktadu kostnego i 3) wyznacza linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na
mig$niowego zwierzat rzeznych i drobiu pbttusze, CwierCtusze, elementy zasadnicze

Przyktadowe zadanie 9.
Aby oddzieli¢ golonke tylng podczas rozbioru pdttuszy wieprzowej, nalezy wykonac kolejno, nastepujgce ciecia:

A. zgory - od szynki, z dotu — od nogi tylnej powyzej stawu skokowo-goleniowego, tak aby guz kosci pietowej pozostat
przy nodze.

B. zdotu - od nogi tylnej ponizej stawu skokowo-goleniowego, tacznie z guzem kosci pietowej, z géry — od szynki.

C. zgory — od szynki, z przodu — od pachwiny, z dotu — od nogi tylnej powyzej stawu skokowo- goleniowego.

D. zprzodu - od boczku, z géry — od szynki, z dotu — od nogi tylnej facznie z guzem kosci pigtowe;.

Prawidtowa odpowiedz: A.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

3) obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany 1) dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci
podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z zwigzanych z rozbiorem tusz, pdttusz i Ewierétusz
rozbiorem tusz, péttusz i Cwiertusz na czesci zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrdbki i
zasadnicze wykrawania mies drobnych

Przyktadowe zadanie 10.

Ktdre urzadzenie jest niezbedne do naznaczania linii cig¢ i przecinania ko$ci w zmechanizowane;j linii rozbioru pottusz
wieprzowych?

A. N&z- osnik.

B. Pitatasmowa.
C. Pita tarczowa.
D. NOz mechaniczny.

Prawidtowa odpowiedz: C.
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Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

5) prowadzi dokumentacje dotyczacq rozbioru tusz i

wykrawania mies drobnych

3) oblicza wydajnos$¢ rozbioru tusz i wykrawania mies
drobnych

Przyktadowe zadanie 11.

Z wykrawania 450 kg schabu uzyskano 239,4 kg poledwicy. Wskaznik uzysku poledwicy wynosit

58,5%
55,5%
53,2%
50,0%

cow>

Prawidiowa odpowiedz: C.

3.1.4 SPC.04.4. Przygotowywanie miesa i tluszczéw surowych do magazynowania

i dystrybuciji

Jednostka efektéw ksztatcenia:

SPC.04.4. Przygotowywanie migsa i thuszczow surowych do magazynowania i dystrybucii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) charakteryzuje warunki przechowywania miesa 1) wskazuje warunki magazynowania migsa i ttuszczow
i tuszczéw surowych surowych

Przyktadowe zadanie 12.

Lp. Nazwa produktu Temperatura Okres przechowywania
[°C] [miesiac]

1. Tuszki drobiu i elementy tuszek -221+-300C 14
w ostonkach termokurczliwych -18,1+-22°C 12
-140+£-18C 5
2. Tuszek drobiu w woreczkach PE 221 +-300C 8
zamknietych -18,1+-22°C 6
-140+-18°C 3
3. | Elementy drobiowe -221+£-30°C 7
w woreczkach PE zamknietych -18,1+-22°C 4
-140+-18°C 2
4. Tuszki drobiowe bez ostonek -221+-30°C 5
-181+£-220C 3
-140+-18°C 2

Tuszki drobiowe bez opakowania mozna przechowywac, zgodnie z informacjami przedstawionymi w tabeli,

w temperaturze -22,1 + -30,0°C przez okres

12 miesiecy.
8 miesiecy.
7 miesiecy.
5 miesiecy.

cow>

Prawidtowa odpowiedz: D.
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Jednostka efektdéw ksztatcenia:

SPC.04.4. Przygotowywanie miesa i thuszczow surowych do magazynowania i dystrybucji

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) wykonuje czynnosci zwigzane z wychtadzaniem oraz | 5) kontroluje wskazniki wychtadzania i zamrazania miesa i
zamrazaniem miesa i ttuszczéw surowych ttuszczow surowych

Przyktadowe zadanie 13.

Ktdére dane przedstawione w tabeli sg charakterystyczne dla tunelu kriogenicznego do mrozenia miesa?

Ogolne dane tunelu kriogenicznego do mrozenia miesa
Czynnik zamrazalniczy | Temperatura mrozenia | Czas zamrazania
A. | suchy CO, -90°C 15-25s.
B. | suchy CO, -70°C 1-5min.
C. | ciekly N, - 40°C 6 — 25 min.
D. | ciekly N, -10°C 3 -4 godz.

Prawidtowa odpowiedz: C.

Jednostka efektéw ksztatcenia:

SPC.04.4. Przygotowywanie migsa i thuszczéw surowych do magazynowania i dystrybucji

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) stosuje metody i techniki rozmrazania migsa

4) ocenia organoleptycznie jako$¢ migsa wychtodzonego,
Zamrozonego i rozmrozonego

Przykladowe zadanie 14.

barwe. Sg to cechy charakterystyczne dla miesa

wedzonego.
peklowanego.
rozmrozonego.
wychtodzonego.

oo w>

Prawidtowa odpowiedZ: C.

Podczas przeprowadzania oceny organoleptycznej migsa zaobserwowano wyciek soku, luzng konsystencje i matowoszarg,

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.04.4. Przygotowywanie miesa i ttuszczow surowych do magazynowania i dystrybucji

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) wykonuje czynno$ci zwigzane z konfekcjonowaniem
migsa przeznaczonego do dystrybucji

2) konfekcjonuje migso przeznaczone do dystrybucii

Przyktadowe zadanie 15.

A. wilk, kuter, mtynek koloidalny.
B. masownice, kostkownice, krajarke szybkotnaca.

Prawidtowa odpowiedz: C.

Do konfekcjonowania miesa i przetworéw miesnych mozna zastosowac:

C. krajalnice, plasterkownice, maszyne pakujaca prézniowo.
D. mieszarke, nadziewarke, komore parzelniczo-wedzarnicza.

12




3.1.5 SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw
miesnych i ttuszczowych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw migsnych i ttuszczowych
Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

1) stosuje normy obowigzujace w produkcji przetwordw | 1) klasyfikuje przetwory migsne i ttuszczowe

migsnych i ttuszczowych
Przykladowe zadanie 16.

Konserwg specjalng nalezaca do grupy chopped meat (migso siekane) jest

smalec ze skwarkami.
szynka konserwowa.
stonina wedzona.
gulasz angielski.

cCow>

Prawidtowa odpowiedz: D.
Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetwordéw miesnych i ttuszczowych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) dobiera surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do | 1) wymienia surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze
produkcji przetworéw miesnych i tluszczowych stosowane do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobdw blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczow topionych

Przyktadowe zadanie 17.
Ktdre surowce i materiaty pomocnicze nalezy zastosowac do produkcji salcesonu wtoskiego?

A. Maskii migso z gtéw wieprzowych, migso z gtéw wotowych, skérki wieprzowe, rosét, przyprawy, zotadki/pecherze
wieprzowe lub ostonki sztuczne, przedza.

B. Maskiimigso z gtéw wieprzowe, tluszcz drobny, ptuca, wymiona, flaki wotowe, skorki wieprzowe, krew spozywcza,
kasza, przyprawy, ostonki, przedza.

C. Karkéwka wedzona bez kosci, solanka, przyprawy, ostonki (katnice bydlece, pecherze), ostonki biatkowe, przedza
lub szpagat.

D. Mieso wieprzowe kl.1, mieso wieprzowe kl.2, mieso wieprzowe k1.3, skérki solone, przyprawy, puszki litografowane
lub bez litografii.

Prawidtowa odpowiedz: A.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwia

zanych z produkcja przetworéw miesnych i thuszczowych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) uzytkuje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature
kontrolno-pomiarowa do produkciji przetwordw
miesnych i ttuszczowych

1) dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do produkcii
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
konserw, wyrobdw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

Przyktadowe zadanie 18.
Aby uzyskac ksztatt owalny lub prostokatny blokowej szynki

prasy sprezynowe.
klipsownice reczne.
nadziewarki ttokowe.
zamykarki automatyczne.

Cow>»

Prawidtowa odpowiedz: A.

konserwowej, nalezy zastosowaé

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwig

zanych z produkcja przetworow miesnych i ttuszczowych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) wykonuje czynno$ci zwigzane z produkcjg wedzonek i

4) dobiera sktadniki mieszanek peklujgcych

kietbas

Przykladowe zadanie 19.

lle kg sktadnikéw nalezy odwazy¢, aby otrzymaé 300 kg peklosoli o sktadzie przedstawionym w tabeli?

Sdl kuchenna | Nitryt
[kg] [kg] |
A 297,75 0,75
B. 297,90 1,20
C. 298,35 1,65
D. 298,65 1,95

Prawidtowa odpowiedZ: C.

Sktad peklosoli [%
Sél kuchenna
Nitryt

99,4-995
05-0,6

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwia

zanych z produkcja przetwordw migsnych i ttuszczowych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

5) produkuje wedliny podrobowe

2) dobiera surowce, substancje dodatkowe i pomocnicze

stosowane do produkcji wedlin podrobowych

Przyktadowe zadanie 20.
Do produkciji kiszki pasztetowej jako materiat pomocniczy, n

ttuszcz drobny.
zestaw przypraw.
watrobe wieprzowa.
przedze wedliniarska.

cow>»

Prawidtowa odpowiedz: D.

alezy zastosowac

1
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetwordw miesnych i ttuszczowych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) oblicza zuzycie surowcoéw oraz okresla wydajnos¢ | 1) rozlicza zuzycie surowcow w produkcji wedzonek, kietbas,
produkcji przetworéw miesnych i tluszczowych wedlin podrobowych, wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i thuszczow topionych

Przykladowe zadanie 21.

lle nalezy przygotowaé surowcdw miesnych do produkcji 1000 kg baleronu wieprzowego gotowanego wiedzac, ze
wydajno$¢ gotowego wyrobu wynosi 125 %?

A 600 kg
B. 800kg
C. 1000 kg
D. 1200 kg

Prawidtowa odpowiedz: B.

3.1.6 SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw miesnych i tluszczowych do magazynowania i
dystrybuciji

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw migsnych i ttuszczowych do magazynowania i dystrybucji

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) rozpoznaje wady produkcyjne przetworéw miesnych i 3) ustala przyczyny wad produkcyjnych przetwordw
ttuszczowych migsnych i ttuszczowych, np. wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczow jadalnych

Przykladowe zadanie 22.
Suchos¢ i niespoisto$¢ wedzonek parzonych spowodowana jest

uzyciem starej peklosoli.

niedostateczng higieng sprzetu.

zbyt matym nastrzykiem solanki peklujacej.
uzyciem surowca zakazonego mikrobiologicznie.

cow>»

Prawidtowa odpowiedz: C.
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Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do magazynowania i dystrybucji

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem
przetwordw miesnych i ttuszczowych do dystrybucii

1) dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania i pakowania
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i
thuszczow topionych

Przyktadowe zadanie 23.

krajalnice.
zgrzewarki.
pakowaczki.
plasterkownice.

Cow>»

Prawidtowa odpowiedz: D.

Do ciecia wedzonek, kietbas, produktéw blokowych na plastry, nalezy zastosowac

3.1.7. SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguije sie podstawowym zasobem Srodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem Srodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynno$ci zawodowych w
zakresie tematdw zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtownymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

c) zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem

d) zustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenistwa i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych

) proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 24.

salting.
drying.
freezing.
scalding.

Cow>

Prawidtowa odpowiedz: C.

Aby utrwali¢ produkt za pomoca niskich temperatur, nalezy zastosowaé
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguije sie podstawowym zasobem $rodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie tematow zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtownymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

) zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenistwa i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych

c) proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przykladowe zadanie 25.

Loin is a cut of
Schab to kawatek

chicken.
duck.
beef.
pork.

oo w>

Prawidtowa odpowiedz: D.

3.1.8 SPC.04. 8. Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

2) okresla przyczyny sytuacii stresujacych

Przyktadowe zadanie 26.

Ktdre czynniki zwiekszaja ryzyko stresu zawodowego?

zta komunikacja w firmie.

rola i sprecyzowane obowigzki w firmie.

Prawidtowa odpowiedZ: A.

A. Monotonne zadania, praca pod presjq czasu, restrykcyjne przestrzeganie godzin pracy, brak mozliwosci awansu,
B. Higieniczny tryb Zycia, dobry kontakt z pracodawcom i pracownikami, zaufanie, mozliwo$¢ awansu, jasno okre$lona

C. Zdrowy styl zycia, uprzejmy, udzielajgcy wsparcia przetozony, dobre uktady z pracownikami, wtasne hobby
i poczucie wiasnej warto$ci, istniejgca rownowaga miedzy pracg a zyciem prywatnym.

D. Aktywnos¢ sportowa, zyczliwos¢ i otwartos¢ w relacjach z innymi pracownikami, poczucie wiasnej warto$ci,
elastyczny czas pracy, bezpieczenstwa zatrudnienia.




3.2 Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu

. Czes$¢ praktyczna egzaminu

Czes$¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéow miesnych i ttuszczowych jest przeprowadzana
wedtug modelu W i trwa 150 minut.

Przyktad zadania do cze$ci praktycznej egzaminu

Wykonaj farsz z mielonej karkowki na pieczen wieprzowg zgodnie z zamieszczong recepturg i opisem wykonania. Karkowke
uzyskasz w wyniku rozbioru przedniej czesci pottuszy wieprzowej. Pttusza, pozostate surowce i przyprawy oraz urzadzenia
i sprzet niezbedne do wykonania zadania sg zgromadzone na stanowisku egzaminacyjnym.

Korzystajac z receptury, wykonaj obliczenia ilosci surowcéw potrzebnych do wyprodukowania 200 kg pieczeni wieprzowej
z mielonej karkdwki i wyniki zapisz w Tabeli 1. Zapotrzebowanie na surowce do produkcji 200 kilograméw pieczeni
wieprzowej, zamieszczonej w cze$ci arkusza pt.: ,Dokumentacja do produkcji”

Receptura na 5,0 kg pieczeni wieprzowej

Surowce i dodatki llos¢ [ka]

Mieso z karkowki 44

Sol 0,05

Pieprz 0,02
Majeranek 0,06

Czosnek 0,07

Kasza manna 0,10

Woda 0,30(0,31)

Opis wykonania:

1. Wykonaj rozbior na elementy zasadnicze przedniej czesci pottuszy wieprzowej bez glowy, poprzez oddzielenie czesci zeber,

karkéwki, podgardla, topatki z golonka. Uzyskane elementy schowaj w chtodni, z wyjatkiem karkowki.

2. Wykonaj wykrawanie karkowki i dokonaj obrobki miesni, tzn. usun tkanke taczna i ttuszczowa. W wyniku tych prac otrzymasz
nastepujace elementy: karczek, migsa drobne (klasa II, lll, IV), tluszcz drobny i kosci. Otrzymane elementy ut6z
w pojemnikach.

Migso z karkowki rozdrobnij na wilku stosujac siatke o oczkach 5 milimetréw.

Do zmielonego migsa dodaj przygotowane i odwazone przyprawy oraz kasze manne i wode.

5. Wymieszaj doktadnie wszystkie sktadniki. Czas mieszania powinien wynosi¢ ok. 10 minut. Otrzymany farsz powinien by¢
jednorodny i kleisty z wyczuwalnym posmakiem przypraw.

Napetnij przygotowanym farszem cztery foremki aluminiowe po 0,3 kg kazda i wyréwnaj powierzchnie farszu w foremkach.
7. Niewykorzystane surowce miesne odpowiednio zabezpiecz.

B w

o

Podczas wykonywania prac sprzet, narzedzia i urzadzenia uzywaj zgodnie z ich przeznaczeniem. Przestrzegaj zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisow ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska. Pamietaj o stosowaniu zasad higieny
obowigzujacych w produkcji wyrobow spozywczych.

Przygotowane foremki z farszem na pieczen wieprzowa i arkusz egzaminacyjny pozostaw na swoim stanowisku egzaminacyjnym.
Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé beda 3 rezultaty:

o farsz na pieczen wieprzowg z mielonej karkowki w foremkach aluminiowych po 0,3 kg,

e zapotrzebowanie na surowce do produkcji 200 kg pieczeni wieprzowe;
oraz

e przebieg wykonania zadania z uwzglednieniem stosowania zasad GHP/GMP, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska.
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Dokumentacja do produkciji

Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce do produkcji 200 kilograméw pieczeni wieprzowej

Surowce i dodatki

llos¢ [kg]

Mieso z karkowki

Sol

Pieprz

Majeranek

Czosnek

Kasza manna

Woda

Miejsce na obliczenia (obliczenia nie sg oceniane)

Efekty ksztalcenia sprawdzane przykladowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami

weryfikacji:

SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami
ergonomii oraz przepisami prawa dotyczacymi
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska w produkcii
wyrobow miesnych

1) okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z
uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow
miesnych

3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania
zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

4) utrzymuije tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji
wyrobow miesnych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczeh (zdajacy):

7) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub Zycia cztowieka
oraz mienia i $rodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
miesnych

3) dobiera techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami w
produkcji wyrobow migsnych

4) zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w
produkcji wyrobow migsnych
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;
podczas wykonywania zadan zawodowych w trakcie
produkcji wyrobow migsnych

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkcji wyrobéw miesnych

3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobéw miesnych
z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania mi¢sa

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) charakteryzuje elementy struktury uktadu kostnego
i migSniowego zwierzat rzeznych i drobiu

1) rozroznia elementy struktury uktadu kostnego i mesniowego
trzody chlewnej, bydia, dziczyzny i drobiu

3) wyznacza linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na
pbitusze, Cwierttusze, elementy zasadnicze

5) sporzadza plan czynno$ci podziatu tusz zwierzat rzeznych
na pdttusze, Ewierctusze, elementy zasadnicze

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany
podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z
rozbiorem tusz, p&ttusz i Ewierétusz na czesci
zasadnicze

1) dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynno$ci
zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i ¢wierctusz zwierzat
rzeznych na cze$ci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania
migs drobnych

3) postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych
z rozbiorem tusz, pottusz i éwierctusz zwierzat rzeznych na
cze$ci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych

5) postuguije sie maszynami, urzadzeniami i sprzetem podczas
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i
Ewierétusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich
obrébki i wykrawania migs drobnych

7) prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych
z rozbiorem tusz, pottusz i cwierétusz zwierzat rzeznych na
czes$ci zasadnicze, ich obrdbki i wykrawania mies drobnych

Jednostka efektdw ksztatcenia:

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) przeprowadza obrobke czesci zasadniczych
uzyskanych z rozbioru réznych rodzajow mies

1) prowadzi rozbior pottusz zwierzat rzeznych na elementy
zasadnicze

3) wykrawa migsa réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i
drobiu

4) wykonuje czynnosci z zakresu odkostniania migsa réznych
gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu
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SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw

miesnych i tluszczowych

Jednostka efektow ksztatcenia:

tluszczowych

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw migsnych i

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) stosuje normy obowigzujace w produkcji
przetworéw migsnych i ttuszczowych

5) korzysta z instrukcji technologicznych z zakresu produkcji
przetworéw migsnych i ttuszczowych

Jednostka efektow ksztafcenia:

tluszczowych

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetwordéw miesnych i

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) dobiera surowce, dodatki oraz materiaty
pomocnicze do produkcji przetworéw miesnych i
tluszczowych

2) stosuje surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do
produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i tluszczéw
topionych

Jednostka efektow ksztafcenia:

tluszczowych

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetwordéw miesnych i

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) uzytkuje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz
aparature kontrolno-pomiarowg do produkcji
przetworéw miesnych i ttuszczowych

2) postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych
z produkcija kietbas, wedlin podrobowych, wyrobdw
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i thuszczow
topionych

3) wykorzystuje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas
czynno$ci zwigzanych z produkcjg kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobdw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i thuszczéw topionych

4) prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen
stosowanych podczas produkcji kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i thuszczéw topionych

5) uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej podczas procesu
produkciji kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i thuszczow
topionych
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Jednostka efektdw ksztatcenia:

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw miesnych i

ttuszczowych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) wykonuje wyroby blokowe, konserwy, wyroby
garmazeryjne i przetwory konfekcjonowane

3) wykonuje czynnosci zwigzane z wykonaniem wyrobow
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i
przetwordw konfekcjonowanych, np. przeprowadza obrobke
wstepng i cieplng surowcow do produkcji wyrobdw
blokowych drobno rozdrobnionych, Srednio rozdrobnionych,
grubo rozdrobnionych, podrobowych, studzienin, rolad

4) ocenia organoleptycznie i poréwnuje z dokumentacjg
technologiczng jakos¢ wyprodukowanych wyrobow
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i
przetwordw konfekcjonowanych

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetwordw miesnych i

tluszczowych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

8) oblicza zuzycie surowcow oraz okresla wydajno$¢
produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

1) rozlicza zuzycie surowcdw w produkcji wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wyrobdw blokowych, konserw,
wyrobdw garmazeryjnych i ttuszczdw topionych

SPC.04.6. Przygotowywanie przetworé6w miesnych i ttuszczowych do magazynowania i
dystrybuciji

Jednostka efektdw ksztatcenia:

SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do magazynowania i dystrybucji

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem
przetworéw miesnych i ttuszczowych do
dystrybucji

4) konfekcjonuje wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe,
wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i ttuszcze
topione

SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) planuje wykonanie zadania

3) realizuje zadania zgodnie z planem 4) weryfikuje planowane
dziafania
4) weryfikuje planowane dziatania

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) stosuje zasady komunikacji interpersonalne;

1) stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
2) stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych moga dotyczy¢,
np.:

wykonywania czynnosci zwigzanych z wychtadzaniem oraz zamrazaniem migsa i ttuszczow surowych,

obstugiwania urzadzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w pomieszczeniach chtodni i zamrazalni,

wykonywania czynno$ci zwigzanych z konfekcjonowaniem migsa przeznaczonego do dystrybucii,

obliczania zuzycia surowcdw oraz okre$lania wydajno$ci produkciji miesa,

wykonywania czynno$ci zwigzanych z produkcjg wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, przetworéw ttuszczowych oraz
oceniania ich jakosci,

dobierania opakowan i obstugiwania urzadzen do konfekcjonowania i pakowania przetworéw migsnych i tluszczowych,
prowadzenia dokumentaciji dotyczacej magazynowania i dystrybucji przetworéw migsnych i ttuszczowych.

23





