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Szanowni Panstwo,

Drodzy Uczniowie 3-letnich zasadniczych szkot zawodowych,

Centralna Komisja Egzaminacyjna poleca Panstwa uwadze cykl informatorow
o panstwowym egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje zawodowe organizowanym dla
absolwentow trzyletnich szkét zawodowych. Egzamin ten po raz pierwszy zostanie
przeprowadzony w 2005 roku i przygotowywany jest dla wszystkich chgtnych absolwentow

tych szkot ksztalcacych si¢ w jednym z 53 zawodow.
Podstawa prawna egzaminu jest:

» Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 21 marca 2001 r. w sprawie
warunkow 1 sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania ucznidow i shuchaczy oraz
przeprowadzania egzaminow i sprawdziandw w szkotach publicznych (Dz. U. z 2001 r.

Nr 29, poz. 323 z dnia 6 kwietnia 2001 r. z p6zn. zm.)

* Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 8 maja 2004 r. w sprawie
klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz.U. z 2004 r. Nr 114, poz. 1195

z dnia 19 maja 2004 r. z pdzn. zm.)

» Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 3 lutego 2003 r. w sprawie
standardow wymagan bedacych podstawa przeprowadzenia egzaminu potwierdzajacego
kwalifikacje zawodowe (zatacznik do Dz. U. z 2003 r. Nr 49, poz. 411 z dnia 24 marca
2003 r.)

Cykl informatorow, ktory przygotowaliSmy, ma charakter przede wszystkim praktyczny —
chcemy za jego pomoca da¢ Panstwu mozliwos$¢ przyjrzenia sig, w jaki sposob zapisy prawa
oswiatowego dotyczacego systemu egzamindw zewngtrznych w trzyletnim ksztalceniu

zawodowym przektadaja si¢ na konkrety, czyli na:
» opis wymagan, ktére trzeba spetnié, aby przystapi¢ do egzaminu,
= opis warunkow koniecznych do zdania egzaminu,

= opis struktury egzaminu w jego czg$ci pisemnej 1 praktycznej wraz z wymaganiami

egzaminacyjnymi i przyktadowymi kryteriami oceniania,
* opis materialdow egzaminacyjnych wraz z wzorami,

» przyktady zadan wraz z odpowiedziami.



Informatory o egzaminie zawodowym kierujemy do tych uczniow szkot zawodowych,
ktérzy po ukonczeniu szkoly przystapia do egzaminu przed zewngtrzna komisja
egzaminacyjng, zeby potwierdzi¢ dyplomem kwalifikacje w zawodzie, w ktorym odbywali

ksztalcenie.

Informacje o umiejetnosciach zawodowych, ktore beda potwierdzane na egzaminie,
pozwola nauczycielom wiasciwie ukierunkowa¢ ksztalcenie, a pracodawcom prezentuja
poziom kwalifikacji zawodowych absolwentow szkot legitymujacych si¢ dyplomem. Stuzy¢
tez moga teoretykom 1 praktykom ksztalcenia zawodowego jako istotna pomoc
w projektowaniu modeli zawodow przewidywanych do ksztalcenia 1 doskonalenia

zawodowego w systemie szkolnym i1 pozaszkolnym oraz systemach zatrudnienia.

M /V?@émv

MARIA MAGDZIARZ
p.o. Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
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Ogodlne informacje

I. OGOLNE INFORMACJE O EGZAMINIE
POTWIERDZAJACYM KWALIFIKACJE ZAWODOWE

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe jest forma oceny poziomu
opanowania wiadomosSci i umiej¢tnosci z zakresu danego zawodu okreslonych
w standardzie wymagan, ustalonym przez Ministra Edukacji Narodowej i Sportu.
Egzamin ten, zwany réwniez egzaminem zawodowym, jest egzaminem zewngtrznym.
Umozliwia on uzyskanie porownywalnej i obiektywnej oceny poziomu osiagni¢¢ zdajacego
poprzez zastosowanie jednolitych wymagan, kryteriow oceniania i zasad przeprowadzania
egzaminu opracowanych przez instytucje zewngtrzne, funkcjonujace niezaleznie od systemu
ksztalcenia.

Rolg instytucji zewngtrznych petnia: Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okregowych
komisji egzaminacyjnych powotanych przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku.

Na terenie swojej dzialalno$ci (patrz mapka na wewngtrznej stronie oktadki) okrggowe
komisje egzaminacyjne przygotowuja, organizuja i przeprowadzaja zewngtrzne egzaminy
zawodowe. Egzaminy ocenia¢ bgda zewngtrzne komisje egzaminacyjne.

Egzaminy zawodowe moga zdawa¢ absolwenci wszystkich typow szkol
zawodowych ponadgimnazjalnych i policealnych, ktore ksztalca w zawodach ujetych
w klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

Egzaminy zawodowe przeprowadzane sa 2 razy w ciagu roku szkolnego. Terminy
egzaminOéw ustala i oglasza dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie p6zniej niz na
8 miesigcy przed terminem ich przeprowadzenia.

Dla absolwentéw zasadniczych szkét zawodowych 1 szkdt policealnych egzaminy
przeprowadzane sa w nastgpnym tygodniu po zakonczeniu zaje¢ dydaktyczno-
wychowawczych, a dla absolwentéw technikum i technikum uzupetniajacego - w nastgpnym
tygodniu po zakonczeniu egzaminu maturalnego.

Do egzaminu moga przystapi¢ rdwniez absolwenci szkot zawodowych ksztatcacych
mlodziez o specjalnych potrzebach edukacyjnych. Dla tej mtodziezy, na podstawie opinii
poradni psychologiczno-pedagogicznych lub orzeczen lekarskich, czas egzaminu pisemnego
moze by¢ wydtuzony o 30 minut, a warunki i przebieg egzaminu bg¢da dostosowane do jej

potrzeb.



Ogodlne informacje

I. 1. Jaka jest struktura egzaminu i w jakiej formie beda sprawdzane
wiadomosci i umiejetnosci z zakresu zawodu?

Struktura egzaminu obejmuje dwa etapy: etap pisemny i etap praktyczny.

Etap pisemny sktada si¢ z dwoch czgsci: czg§¢ I obejmuje sprawdzenie wiadomosci
1 umiejetnosci whasciwych dla kwalifikacji w danym zawodzie, a cz¢$¢ Il — sprawdzenie
wiadomosci 1 umiejgtnosci zwiagzanych z zatrudnieniem i dziatalno$cia gospodarcza.
Etap pisemny przeprowadzany jest w formie testu sktadajacego si¢ z zadan zamknigtych
zawierajacych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna odpowiedz jest
prawidtowa.
W czesci [ test zawiera 50 zadan, a w czesci I — 20 zadan.

Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawodéw wynosi 120 minut.

Etap praktyczny sprawdza okreslony zakres praktycznych umiejgtnosci dla zawodu
wynikajacych z tematow zadan ustalonych w standardzie wymagan egzaminacyjnych.
W tym etapie zdajacy powinien wykona¢ zadanie egzaminacyjne w formie testu
praktycznego.

Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ krétszy niz 180 minut i dtuzszy niz 240 minut.

I. 2. Jakie wiadomosci i umiejetnosci bedg sprawdzane na egzaminie?

Na egzaminie beda sprawdzane tylko te wiadomosci i umiejetnosci, ktore zostaly
zapisane w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla danego zawodu.
Standardy wymagah egzaminacyjnych dla poszczegdlnych zawoddéw ustalone zostaly
rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej i Sportu, w sprawie standardow wymagan
bedacych podstawa przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe z
dnia 3 lutego 2003 r. i stanowia oddzielny zatacznik do tego rozporzadzenia (Dz.U. Nr 49,
poz. 411 z dnia 24 marca 2003 r.).

Struktura standardu wymagan egzaminacyjnych dla zawodu odpowiada strukturze
egzaminu. Oznacza to, ze zawarte w standardzie umiejgtnos$ci sprawdzane na egzaminie,

ustalono odrebnie dla obu etapdéw egzaminu.



Ogodlne informacje

Umiej¢tnosci zapisane w standardzie, sprawdzane w etapie pisemnym, sa przyporzadkowane

do okreslonych obszarow wymagan.

Umiejetnosci sprawdzane w czegsci [ ujgto w 3 obszarach wymagan:

czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opisow,
instrukcji, rysunkéw, szkicow, wykreséw, dokumentacji technicznych
i technologicznych,

przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,

bezpieczne wykonywanie zadan zawodowych zgodnie 2z przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska.

Umiejg¢tnosci sprawdzane w czesci Il ujgto w 2 obszarach wymagan:

czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opisow,
instrukcji, tabel, wykresow,
przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych.

W etapie praktycznym egzaminu sprawdzane umiejetnosci przyporzadkowano do

4 obszar6w wymagan:

planowanie czynnos$ci zwigzanych z wykonaniem zadania,

organizowanie stanowiska pracy,

wykonywanie zadania egzaminacyjnego z = zachowaniem  przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska,
prezentowanie efektu wykonanego zadania.

Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu stanowi podstawe¢ do przygotowania

zadan egzaminacyjnych dla obu etapéw egzaminu. Oznacza to, ze zadania egzaminacyjne

beda sprawdzaly tylko te umiejgtnosci, ktore zapisane sa w standardzie wymagan

egzaminacyjnych dla danego zawodu. Rodzaj zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych

umiej¢tnosci przyporzadkowane do danego obszaru wymagan bedzie wiazat si¢ $Scisle z tym

obszarem.

Umiejgtnosci ujete w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu, dla obu

etapow egzaminu, beda omdéwione wraz z przykltadami zadan w rozdziatach II. 1 IIL

informatora.

Kazdy zdajacy powinien zapozna¢ si¢ ze standardem wymagan egzaminacyjnych

dla zawodu, w ktérym chce potwierdzi¢ kwalifikacje zawodowe. Standard zamieszczony

jest w rozdziale IV niniejszego informatora.
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I. 3. Jakie wymagania trzeba spelnié, zeby zdaé egzamin?

Przyjeto, ze w etapie pisemnym zdajacy moze otrzymaé za kazde prawidtowo
rozwigzane zadanie 1 punkt.
Zdajacy zda ten etap egzaminu, jesli uzyska:
-z czesei I — co najmniej 50% punktéw mozliwych do uzyskania,

-z cze$ci Il — co najmniej 50% punktow mozliwych do uzyskania.

W etapie praktycznym oceniany bgdzie sposob wykonania zadania praktycznego oraz
jego efekt, zgodnie z ustalonymi kryteriami oceniania przyjetymi dla danego zadania.
Spetnienie ustalonych dla zadania kryteriow wykonania, pozwoli na uzyskanie maksymalnej
liczby punktow.

Zdajacy zda ten etap egzaminu, jesli uzyska co najmniej 75% punktow mozliwych do

uzyskania.

Zdajacy zda egzamin zawodowy, jesli spelni wymagania ustalone dla obu etapow

egzaminu.

Zdajacy, ktory zdat egzamin, otrzymuje dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe

w danym zawodzie.

UWAGA!

Informacje o wynikach egzaminu zdajqcy uzyska od dyrektora szkoty.

I. 4. Jakie wymagania trzeba spelnié, zeby moc przystapic¢ do egzaminu?

Zdajacy powinien:

1. Ukonczy¢ szkole¢ i otrzymac¢ §wiadectwo ukonczenia szkoty.

2. Zlozy¢ pisemna deklaracje przystapienia do egzaminu zawodowego do dyrektora swojej
szkoty, nie pozniej niz na 4 miesiace przed terminem egzaminu.

3. Zglosi¢ si¢ na egzamin w terminie i miejscu wyznaczonym przez okrggowa komisje

egzaminacyjna z dokumentem potwierdzajacym tozsamos$¢ (z numerem PESEL).
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Zdajacy o specjalnych potrzebach edukacyjnych powinien dodatkowo przedlozy¢
opini¢ lub orzeczenie wskazujace na dostosowanie warunkow i formy przeprowadzania

egzaminu do jego indywidualnych potrzeb.

UWAGA!

Informacje o terminie i miejscu egzaminu moze przekazac zdajacym dyrektor szkoly Ilub
dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej.

W zaleznosci od specyfiki zawodu, w ktorym przeprowadzony bedzie egzamin zawodowy,
okregowa komisja egzaminacyjna moze wezwac zdajqcego na szkolenie w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy zwiqzane z wykonywaniem zadania egzaminacyjnego na
okreslonych stanowiskach egzaminacyjnych. Szkolenie powinno by¢ zorganizowane nie

wczesniej niz na dwa tygodnie przed terminem egzaminu.

L. 5. Gdzie i od kogo mozna uzyskac szczegolowe informacje o egzaminie
zawodowym?

Szczegdtowych informacji o egzaminie zawodowym oraz wyjasnien dotyczacych, miedzy
innymi, mozliwosci:

e powtdrnego zdawania egzaminu zawodowego przez osoby, ktore nie zdaty egzaminu,

e przystapienia do egzaminu w terminie innym niz bezposrednio po ukonczeniu szkoty,

¢ udostgpniania informacji na temat wyniku egzaminu,

e otrzymania dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe,

udziela dyrektor szkoty i okreggowa komisja egzaminacyjna.

11
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Etap pisemny egzaminu

II. ETAP PISEMNY EGZAMINU

II. 1. Organizacja i przebieg

Etap pisemny egzaminu moze by¢ zorganizowany w szkole lub innej placéwce
wskazanej przez okrggowa komisje egzaminacyjna.

W dniu egzaminu powiniene$ zglosi¢ si¢ w szkole/placowce na 30 minut przed
godzina jego rozpoczegcia. Powiniene$ posiada¢ dokument potwierdzajacy Twoja tozsamos$¢
i numer ewidencyjny PESEL.

Przed wejsciem do sali egzaminacyjnej begdziesz poproszony o potwierdzenie
gotowosci przystapienia do etapu pisemnego egzaminu.

Stuchaj uwaznie informacji przewodniczacego zespotu nadzorujacego, ktory bedzie
omawial regulamin przebiegu egzaminu.

Po zajeciu miejsca w sali egzaminacyjnej otrzymasz arkusz egzaminacyjny
i KARTE ODPOWIEDZI.

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

— strong tytutowa z nazwa i symbolem cyfrowym zawodu, w ktérym odbywa si¢ etap
pisemny egzaminu oraz ,Instrukcj¢ dla zdajacego” (w instrukcji znajduja sig
informacje o liczbie stron arkusza egzaminacyjnego, wskazania dotyczace
rozwiazywania zadan, zaznaczania odpowiedzi i sposobu poprawiania odpowiedzi
w KARCIE ODPOWIEDZI),

— test 70 zadan wielokrotnego wyboru, w tym 50 zadan w czg$ci I ponumerowanych od
1 do 50 oraz 20 zadan w czg$ci II ponumerowanych od 51 do 70.

KARTA ODPOWIEDZI stanowi jedng strong i zawiera:

— symbol cyfrowy zawodu i oznaczenie wersji arkusza egzaminacyjnego,

— miejsce na wpisanie Twojego numeru ewidencyjnego PESEL i zakodowanie go,

— miejsce na wpisanie Twojej daty urodzenia,

— tabele z numerami zadan odpowiadajacych czes$ci 1 oraz czesci II arkusza
egzaminacyjnego z uktadem kratek A, B, C, D do zaznaczania odpowiedzi,

— miejsce na naklejk¢ z kodem osrodka.

Przeczytaj uwaznie ,,Instrukcje dla zdajacego” w arkuszu egzaminacyjnym i sprawdz,
czy Twoj arkusz jest kompletny i nie ma w nim bledow. Wykonaj polecenia zgodnie
z ,,Instrukcja dla zdajacego™.

Czas trwania etapu pisemnego egzaminu wynosi 120 minut (2 godziny zegarowe).
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Uwaga: Jesli jestes uczniem o potwierdzonych specjalnych potrzebach edukacyjnych,
to masz prawo do wydtuzonego o 30 minut czasu trwania etapu pisemnego egzaminu
zawodowego. Przewodniczqcy zespotu nadzorujqcego wskaze Ci miejsce na sali

egzaminacyjnej i dopilnuje, abys mogt zdawaé egzamin w ustalonym dla Ciebie czasie.

Kolejno$¢ rozwiazywania zadan jest dowolna. Dobrze jednak bedzie, jesli
rozplanujesz sobie czas egzaminu. Na rozwiazanie zadan z czg$ci I arkusza powiniene$
przeznaczy¢ okoto 80 minut, na rozwiazanie zadan z czg¢$ci II - okolo 30 minut. Pozostate
10 minut powiniene$ wykorzysta¢ na sprawdzenie, czy prawidlowo zaznaczytes odpowiedzi
do poszczegbdlnych zadan w KARCIE ODPOWIEDZI.

Pamigtaj! Pracuj samodzielnie!

Przystepujac do rozwigzywania kazdego zadania powinienes:

uwaznie przeczytaé cale zadanie,
— przeanalizowa¢ rysunki, tabele, itp. oraz tre$¢ polecen,
— dobrze zastanowi¢ si¢ nad wyborem prawidtowej odpowiedzi,
— starannie zaznaczy¢ wybrana odpowiedz w KARCIE ODPOWIEDZI zgodnie
z instrukcja w arkuszu egzaminacyjnym.
Po zakonczeniu rozwiazywania zadan, sprawdz w KARCIE ODPOWIEDZI, czy dla
wszystkich zadan zaznaczyte$ odpowiedzi.
Przewodniczacy oglosi koniec egzaminu 1 poinformuje, w jaki sposob bedziesz mogt

odda¢ swoja KARTE ODPOWIEDZI. Arkusz egzaminacyjny mozesz zatrzymac dla siebie.

Jesli wezesniej zakonczysz rozwiazywanie zadan, zglo$ przez podniesienie reki

gotowos¢ do oddania KARTY ODPOWIEDZI.
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I1. 2. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czesci 1

Zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umie¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
rysunkow, szKicow, wykreséw, dokumentacji technicznych i technologicznych,
a w szczegolnosci:

1.1. stosowa¢ pojecia, okreslenia, znaki i typowe sformulowania stosowane
w procesach technologicznych produkcji migsa i przetworstwie migsa,
czyli:
® stosowac pojecia i okreslenia, stosowane w procesie technologicznym produkcji
miesa, np.: tusza, pottusza, artykuly uboju, szynka, udziec, miesa Sciegniste,
e stosowac pojecia i okreslenia, stosowane w procesach przetworstwa miesa,
np.: wedlina, wedzonka, kietbasa, wedzenie, peklowanie, kutrowanie,
e stosowac znaki stosowane w procesach technologicznych produkcji miesa, np.: klasa
miesa w tuszach, znaki kontroli weterynaryjnej,
e stosowac typowe sformutowania stosowane w procesach technologicznych produkcji
miesa, np.: ktucie, oszatamianie, toaleta koncowa,
e stosowac¢ typowe sformulowania stosowane w procesach technologicznych
przetworstwa miesa, np... wedzenie w dymie cieplym, peklowanie nastrzykowe.

Przykladowe zadanie 1

Wykrawanie migsa to
A. oddzielenie elementow migsnych od pottuszy.
B. odcigcie zadanej porcji migsa z elementu migsnego.
C. oddzielenie migsa od kosci.

D. odkostnienie, odtluszczenie 1 od$ciggnienie migsa.

1.2. rozpoznawa¢ cechy ras i typoéw uzytkowych zwierzat rzeznych,
czyli:
e rozpoznawac cechy ras bydta, np.: czarno-biate umaszczenie, silna budowa catego
ciata — rasa holsztynska,
e rozpoznawac cechy ras trzody chlewnej, np.: duza, dtuga o lekkim przodzie i dobrze
wysklepionej szynce — rasa polska biala zwistoucha,
e rozpoznawac cechy podstawowych typow uzytkowych bydta, np.: bydta mlecznego —
sucha, kanciasta budowa ciata, z wystajacymi guzami biodrowymi,
e rozpoznawac cechy podstawowych typow uzytkowych trzody chlewnej np.: typ
miesny — sylwetka wydtuzona, ksztalt prostokqta, glowa mata, szynka dobrze
wypetniona.
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Przykladowe zadanie 2
Dobrze rozwinigty zad i stabo rozwinigta klatka piersiowa, to cechy charakterystyczne dla

bydta typu

A. migsnego.

B. mlecznego.

C. migsno-mlecznego.
D.

mleczno-migsnego.

1.3. rozréoznia¢ pojecia stosowane w branzy spozywczej z uwzglednieniem
przetworstwa miesa,
czyli:
e rozrozmia¢ pojecia stosowane w branzy spoZywczej, zwiqzane z obrobkq cieplng,
np.: parzenie, smazenie, duszenie.,
e rozrozmiac pojecia stosowane w branzy spozywczej zwiqzane z utrwalaniem Zywnosci
np.: solenie, chlodzenie, liofilizacja, pasteryzacja, konserwowanie.
e rozrozmiac pojecia stosowane w przetworstwie miesa, np.: wedzenie, peklowanie.

Przykladowe zadanie 3
Duszeniem nazywamy proces polegajacy na

A. dhugotrwatym i powolnym dziataniu wody, pary wodnej w temperaturze 100 ° C.
B. dziataniu tluszczu rozgrzanego do temperatury powyzej 100 ° C.

C. dhlugotrwatym i powolnym dziataniu rozgrzanego ttuszczu z dodatkiem wody.

D. dziataniu goracego suchego powietrza na produkt w temperaturze powyzej 100 ° C.

1.4. rozpoznawa¢ maszyny i urzadzenia do rozbioru i wykrawania mig¢sa, produkcji
konserw, thuszczow topionych, wedlin i wedzonek
czyli:
e rozpoznawac¢ maszyny i urzqdzenia do rozbioru i wykrawania miesa, np.: noze
trybowniki, elektryczne pity tarczowe,
e rozpoznawac¢ maszyny i urzqdzenia do produkcji konserw, tluszczow topionych,
np.: sterylizatory, autoklawy,
e rozpoznawac¢ maszyny i urzqdzenia do produkcji wedlin i wedzonek, np.: wilki,
generatory dymu wedzarniczego, wedzarnie, kutry, homogenizatory, napetniarki,
mieszarki.
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Przykladowe zadanie 4
Na rysunku jest przedstawiona maszyna do rozdrabniania mi¢sa, ktéra nazywa si¢

A.

kuter. /\w

B. krajalnica tarczowa. cterons
C.
D. wilk.

mieszarka.

1.5. rozroznia¢ kryteria klasyfikacji przedubojowej Zzywca i poubojowej migsa,

czyli:

rozrozniac¢ kryteria ocemy wstepnej zZywca, np.: ciezarnos¢ (rozdecie brzucha),
wyglad skory (Isniqca, czysta), okarmienie (wypetnione doty glodowe),

rozrozniac¢ kryteria oceny zasadniczej, zywca, np.: zdrowie (wilgotne nozdrza,
blyszczqce oczy, ISniqce wlosie), wiek (po zebach lub rogach u krow), plec, rase,
rozrozniac kryteria klasyfikacji poubojowej miegsa, np.: masa tusz, umiesnienie,
zawartos¢ ttuszczu, stopien utuczenia (za pomocq ultradzwiekowych testerow),
rozrozniac kryteria klasyfikacji np.: mieso wieprzowe ki. I - chude, niesciegniste,
mieso wotowe kl. Il - chude, sciegniste,

rozrozniac¢ kryteria oceny weterynaryjnej miesa, np. znaki przydatnosci miesa
do spozycia.

Przykladowe zadanie 5
Do kryteriow oceny wstgpnej zwierzat rzeznych, oprocz zdrowia naleza

A.
B.
C.
D.

wiek, pte¢, umigsnienie,
umig$nienie, okarmienie, ciezarnosc,
otluszczenie, okarmienie, ciezarnosc,

wyglad skory, okarmienie, cigzarno$¢.

2. Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczego6lnosci:

2.1. klasyfikowaé i okresla¢ rodzaje migsa i przetworéw migsnych,

czyli:
[

klasyfikowac i okreslac rodzaje miesa, np.: wieprzowe, baranie, wolowe,
klasyfikowac i okresla¢ rodzaje miesa po rozbiorze, np.: tusze, pottusze, éwierctusze,
klasy I, 11, I11, 1V,

klasyfikowac i okresla¢ rodzaje elementow miesnych, np.: karkowka, biodrowka,
rozbratel, antrykot,

klasyfikowac i okreslac rodzaje przetworow miesnych, np.: kietbasy trwale, pottrwate
i nietrwate, wedliny podrobowe, szynki.
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Przykladowe zadanie 6
Kietbasa szynkowa nalezy do kietbas

A.

B.
C.

D.

nietrwatych.
pottrwatych.
podsuszanych.

suszonych.

2.2. dobiera¢ maszyny urzadzenia i sprzet do linii uboju i obrobki poubojowej
zwierzat rzeznych oraz do rozbioru i wykrawania migsa

czyli:

dobierac¢ maszyny, urzqdzenia i sprzet do linii uboju i obrobki poubojowej trzody
chlewnej, np.: kleszcze do oszalamiania, noz do ktucia, oparzalnik,

dobiera¢ maszyny urzqdzenia i sprzet do linii uboju i obrobki poubojowej bydia
dorostego, np.: pistolet typu Radical, sztylet do kiucia, pily,

dobierac¢ maszyny, urzqdzenia i sprzet do rozbioru i wykrawania miesa, np.: pila
podwieszana, pien do rqgbania z tworzywa sztucznego odpornego na uderzenia, noze
trybowniki, odskorowaczki.

Przykladowe zadanie 7
Najwigcej krwi spozywcezej uzyskuje sig stosujac do ktucia

A

. trybownik nr 5.
B.

sztylet obosieczny.

C. n6z rurkowy.

D

. NOZ prozniowy.

2.3. dobiera¢ maszyny i urzadzenia do proceséw technologicznych przetwoérstwa

czyli:

miesa,

dobierac¢ urzqdzenia do peklowania miesa, np.: nastrzykiwarki z zestawem igiel,
masownice,

dobierac¢ maszyny i urzqdzenia do rozdrabmiania miesa, np.: wilki, kutry, mlynki
koloidalne,

dobiera¢ maszyny i urzqdzenia do produkcji wedlin, np.: mieszarki, napetniarki
z lejkiem o odpowiedniej srednicy,

dobierac urzqdzenia do obrobki cieplnej surowcow i wyrobow miesnych, np.: szafy
wedzarniczo - parzalnicze, kotly otwarte, autoklawy, patelnie,

dobiera¢ wurzqdzenia do zamrazania, np.: aparaty kontaktowe, potkontaktowe,
zamrazalnie tunelowe.
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Przykladowe zadanie 8
Aby uzyskac jednolita i mazista konsystencje kiszki pasztetowej nalezy zastosowac

A.

wilk z siatkg 2 mm.

kuter.

B.
C. homogenizator.
D

. mieszarke proézniowa.

2.4. okreslaé kolejno$¢ czynnosci przy dokonywaniu rozbioru miegsa,

czyli:

okreslac¢ czynnosci przy przygotowaniu miesa do rozbioru, np.: ciecie na pottusze,
¢wierctusze, wychlodzenie,

okresla¢ kolejnos¢ czynnosci przy dokonywaniu rozbioru miesa, np.: wazenie,
utozenie poltuszy na stole do rozbioru, zaznaczenie linii cie¢, rozbior poltuszy na
czesci, wykrawanie,

okresla¢ linie oddzielenia poszczegolnych elementow miesnych na podstawie budowy
anatomicznej zwierzecia, np.: glowe od karku oddzieli¢ w stawie potylicznym,
okresla¢ kolejnos¢ czynnosci dokonywanych przy oddzielaniu poszczegolnych
elementow miesnych, np.: karkowka, schab, biodrowka.

Przykladowe zadanie 9
Rozbidr tusz, poéttusz i ¢wierctusz przeprowadza sig¢ uwzgledniajac

A.

B
C.
D

budoweg anatomiczng zwierzgcia.
. wielkos$¢ zwierzecia.
wielko$¢ uzyskanych elementow.

. mozliwosci techniczne zakladu.

2.5. rozroznia¢ przemiany zachodzace w migsie i jego przetworach podczas zabiegow

czyli:

utrwalajacych,

rozrozniac przemiany zachodzqce w migsie i jego przetworach podczas utrwalania
fizycznego, np.: ususzka, zmiana barwy,

rozroznia¢ wphw Srodkow peklujqcych na mieso i jego przetwory, np.: nitrytu,
wielofosforanow, na zmiane barwy, smaku, rozwoj drobnoustrojow,

rozrozniac¢ przemiany zachodzqce w migsie i jego przetworach w czasie wedzenia
w roznych rodzajach dymow, np.: wysuszenie i stony smak podczas wedzenia
zimnego, sciecie biatka powierzchniowej warstwy przy wedzeniu gorqcym,

rozrozniac przemiany zachodzqce w miesie podczas zamrazania roznymi metodami,
np.: ustanie reakcji chemicznych i przemian biologicznych, mate straty wagowe
w zamrazarkach kontaktowych,

rozrozniac wphyw obrobki cieplnej na mieso i jego przetwory, np.: wytworzenie rumianej
skorki podczas pieczenia, niszczenie drobnoustrojow, przedhuzenie trwatosci Zywnosci.

19




Etap pisemny egzaminu

Przykladowe zadanie 10
Skrécenie czasu peklowania uzyskuje si¢ dzigki wprowadzeniu do solanki

A.

B.
C.
D.

wigkszej ilosci soli kuchenne;.
mniejszej ilosci soli kuchenne;.
azotanu sodu.

izoaskorbinanu sodu.

2.6. ustala¢ parametry i warunki pracy urzadzen wykorzystywanych w procesach
technologicznych przetworstwa migsa,

czyli:

ustala¢ parametry i warunki pracy zamrazarek, np.: odpowiedniq temperature
zamrazania, mrozenia i chlodzenia, czas przechowywania,

ustalaé¢ parametry pracy autoklawu w zaleznosci od sterylizowanego produktu,
rodzaju i wielkosci, np.: cisnienie, temperature,

ustala¢ parametry pracy szaf wedzarniczo - parzalniczych, np.: czas wedzenia, sktad
dymu, temperatura wedzenia,

ustala¢ warunki pracy kutra, mieszarki prozZniowej i innych maszyn, np.: dobor
obrotow misy kutra 4obr/min a nozy 500 obr/min, proznie mieszarki 0,02 —0,04 MPa.

Przykladowe zadanie 11
Temperatura koncowa farszu na kietbasy w procesie peklowania nie moze przekroczy¢

A.

B
C.
D

5°C
10°C
15°C

.20°C

2.7. dobiera¢ metody utrwalania wyrobow i przetworow migsnych,

czyli:

dobierac fizyczne metody utrwalania wyrobow i przetworow miesnych, np.:
obnizenie temperatury (chiodzenie i zamrazanie miesa i kietbas) ogrzewanie
(pasteryzacja, sterylizacja, tyndalizacja), odwadnianie (suszenie), stosowanie
promieni jonizujqcych (niszczenie pasozytow),

dobiera¢ chemiczne metody utrwalania wyrobow i przetworow miegsnych,
np.: dodawanie chemicznych srodkow konserwujqcych (askorbinianu sodu),
peklowanie, solenie,

dobierac¢ fizykochemiczne metody utrwalania wyrobow i przetworow miegsnych,
np.:. wedzenie(w odpowiednio dobranym dymie),opakowanie (hermetyczne,
aseptyczne)

dobierac¢ metode wedzenia odpowiedniq dla konkretnego produktu, np.: kietbasa
polska surowa — wedzenie zimne,

dobiera¢ rodzaj obrobki cieplnej odpowiedni dla danego asortymentu, np.:
sterylizacja dla konserwy turystycznej.
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Przykladowe zadanie 12

Obrobka cieplna szynek w puszkach to
A. gotowanie.

B. parzenie.

C. pasteryzacja.

D. sterylizacja.

2.8. dobierac sposoby i nowoczesne techniki pakowania wyrobow wedliniarskich,

czyli:

e dobierac¢ sposoby pakowania wyrobow wedliniarskich, np.: ostonki naturalne,
ostonki sztuczne, opakowania szklane,

e dobiera¢ nowoczesne techniki pakowania zywnosci, np.: BDF — owijanie tacek
z produktem barierowq, wielowarstwowq foliq termokurczliwg,

e dobierac¢ sposoby uszlachetniania zywnosci, np.: plasterkowanie, porcjowanie,
pakowanie prozniowe,

Przykladowe zadanie 13

Uszlachetnianie produkcji wedlin polega na
A. porcjowaniu i paczkowaniu wedlin.
B. wprowadzeniu do wedlin zamiennikow biatkowych.
C. wykorzystaniu do produkc;ji tylko migs kl. I 1 II.

D. nie dodawaniu wody w procesie kutrowania.

2.9. szacowa¢ zapotrzebowanie na surowce, przyprawy i materialy pomocnicze
na podstawie norm i receptur,
czyli:
® szacowac zapotrzebowanie na surowce na podstawie norm i receptur, np.: ilos¢ mies
wieprzowych i wolowych w kietbasie biatej kl. I, 11,
® szacowac zapotrzebowanie na przyprawy na podstawie norm i receptur, np.: ilos¢
pieprzu, czosnku,
e szacowac¢ zapotrzebowanie na materialy pomocnicze, np.: ilos¢ ostonek,
zamiennikow biatkowych,

Przykladowe zadanie 14
Do wyprodukowania 1 tony kietbasy trwalej potrzeba
A. 100 kg migsa.
B. 1000 kg migsa.
C. ponad 1000 kg migsa.
D

. mniej niz 1000 kg migsa.
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2.10.

czyli:

okresla¢ procentowy udzial elementéw zasadniczych w tuszach zwierzat
rzeznych,

okresla¢ procentowy udziat elementow zasadniczych w tuszach, np.: szynki z golonkq
w tuszy wieprzowej 25+27,5 %,

okreslac orientacyjny wskaznik uzysku masy pottusz, cwierctusz w stosunku do wagi
bitej cieplej, np..: pottusze wieprzowe — 93,5 %, cwierctusze wotowe 97%,

okresla¢ orientacyjny wskaznik uzysku z rozbioru cwierétusz wotowych na czesci
zasadnicze, np.: miesa z udzca bydta mtodego — 23,5%, z udzca bydla dorostego —
25,5%.

Przykladowe zadanie 15
Przecigtny uzysk pottusz z uboju trzody chlewnej w stosunku do wagi zywca wynosi okoto

A. 70 %
B. 74 %
C. 80 %
D. 84 %

3. Bezpiecznie wykonywaé¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa

i

higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska,

a w szczegolnosci:

3.1. wskazywacé zagrozenia przy obsludze maszyn i urzadzen mechanicznych, obrobce
termicznej, transporcie wewnetrznym, chlodni i zamrazalni,

czyli:

Przykladowe zadanie 16
Probke masy kutrowanej mozna pobierad

A.
B.
C.
D.

wskazywac zagrozenia przy obstudze maszyn i urzqdzen mechanicznych, np.:
tnqcych, rozdrabniajqcych, mieszajqcych i napetniajqcych, (pita ramowa, wilk, kuter,
mieszarka prozniowa, napetniarka pneumatyczna),

wskazywac zagrozenia wystepujqce przy obrobce cieplnej, np.: przy obstudze kottow
warzelnych, patelni smazalnych, autoklawow,

wskazywaé  zagrozenia wystepujqce przy  transporcie  Wewnetrzmym, np.:
transporterow tasmowych, rolkowych, kolejek podwieszanych.

podczas pracy kutra.
po wyltaczeniu walu z nozami.
po wylaczeniu misy kutra.

po unieruchomieniu maszyny.
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3.2. dobiera¢ Srodki ochrony osobistej do prac zwiazanych z produkcja
i przetworstwem miegsa,
czyli:

e dobierac¢ srodki ochrony osobistej do prac zwiqzanych z rozbiorem i wykrawaniem
miesa, np.: rekawice-kolczatki, fartuch gumowy, czepek, fartuch z {tusek
aluminiowych,

e dobiera¢ srodki ochrony osobistej do prac zwiqzanych z przetworstwem miegsa,
np.: obuwie ochronne ze skory ze spodem drewnianym, przeciwposlizgowe, nakrycie
glowy, rekawice lateksowe, biale ubranie ochronne.

Przykladowe zadanie 17
Pracujac przy rozbiorze nalezy lewa reke¢ zabezpieczy¢ rekawica
A. gumowa.
B. lateksowa.
C. plécienna.
D.

metalowa.

3.3. wskazywa¢ sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu podczas
wykonywania prac rzeznika-wedliniarza,
czyli:
o wskazywac sposoby udzielenia pierwszej pomocy przy drobnych skaleczeniach rqk,
np.: zalozenie plastra, opatrunku jatowego na rane,
e wskazywac sposoby udzielenia pierwszej pomocy przy krwotoku, np.: zastosowanie
opaski uciskowej,
e wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy przy ztamaniach i zwichnieciach,
np.: unieruchomienie zlamania lub zwichniecia, umocowanie konczyny na temblaku,
e wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy przy omdleniach, np.: ulozenie
w pozycji zapewniajqcej dopbyw krwi do mozgu, wyprowadzenie na Swieze powietrze,
e wskazywal sposoby udzielania pierwszej pomocy przy zatruciach, np.: podanie
antidotum, wyprowadzenie na zewnqtrz,
e wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy przy oparzeniach, np.: przemycie
miejsca zimnq wodgq, zatozZenie opatrunku jatowego.

Przykladowe zadanie 18
Gdy doszto do skaleczenia z uszkodzeniem tgtnicy nalezy
A. rang przemy¢ woda utleniona.
B. natozy¢ jatowy opatrunek.
C. zalozy¢ opaska uciskowa powyzej rany.
D

. zalozy¢ opaske uciskowa ponizej rany.
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3.4. wskazywa¢ zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania przepisow sanitarnych,

czyli:

wskazywac¢ zagrozenia wynikajqce z nieprzestrzegania stanu sanitarnego maszyn
i urzqdzen, np.: moze nastqpic¢ rozwoj bakterii gnilnych,

wskazywaé¢  zagrozenia wynikajqce z nieprzestrzegania higieny osobistej,
np.: nosicielstwo salmonellozy,

wskazywac¢ zagrozenia wynikajqce z braku kontroli weterynaryjnej, np.: moze
wystqpic trychinoza,

wskazywac zagrozenia wynikajqce z uzycia nieswiezych surowcow, np.: uzycie miesa
zakazonego bakteriami gnilnymi daje wyrob ztej jakosci o krotkotrwalej trwatosci,
wskazywac¢  zagrozenia wynikajqce z braku czystosci w pomieszczeniach
produkcyjnych, np.: brudna i mokra posadzka mozne spowodowac upadek i ztamanie
nogi,

Przykladowe zadanie 19
Brak kontroli weterynaryjnej migsa moze spowodowac wystapienie u ludzi

A. choroby Creutzfeldta-Jakoba, brucelozy, pomoru §win,

B. choroby Creutzfeldta -Jakoba, gruZlicy, trychinozy,

C. brucelozy, trychinozy, r6zyczki,

D. gruzlicy, trychinozy, odry.
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I1. 3. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czesci 11

Absolwent powinien umiec:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
tabel, wykresow, a w szczegdlnoSci:

1.1.rozroznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz
prawa pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujacych podejmowanie
i wykonywanie dzialalnosci gospodarczej,
czyli:
e rozrozniac pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki, np.: rynek, popyt, podaz,
bezrobocie, inflacja,
e rozrozmiaé pojecia z zakresu prawa pracy, np.: umowa o prace, urlop, wynagrodzenie
za prace,
e rozrozmiac pojecia z zakresu prawa podatkowego, np.: podatek dochodowy, podatek
VAT, akcyza, PIT,
e rozrozniac pojecia z obszaru podejmowania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej,
np.: REGON, numer identyfikacji podatkowej-NIP, rachunek bankowy.

Przykladowe zadanie 1.
Poprzez okreslenie ptacy brutto nalezy rozumie¢ kwote wynagrodzenia pracownika

A. bez podatku dochodowego.
B. okreslona w umowie o pracg.
C. obliczona do wyptaty.

D. pomniejszong o sktadki ZUS.

1.2.rozroznia¢ dokumenty zwigzane 2z zatrudnieniem oraz podejmowaniem
i wykonywaniem dzialalnosci gospodarczej,
czyli:
e rozroznia¢ dokumenty zwiqzane z zatrudnieniem, np.: umowa o prace, Kodeks Pracy,
deklaracja ZUS,
e rozrozniac¢ dokumenty zwiqzane z dziatalnosciq gospodarczq, np.: polecenie przelewu,
faktura, deklaracja podatkowa.

Przykladowe zadanie 2.
Jak nazywa si¢ przedstawiony na rysunku dokument regulujacy rozliczenie bezgotdéwkowe?

HURTO WM A ZABAWEK UL JASNAL
©17-C15 XROTOSZYNWN

A. Czek potwierdzony. 4166000 % 6[0000722156 %831 2%
B. Polecenie przelewu. i __|[EE|PP';N [1250,

L1060 00%6 0000424344 A54064% ¢
C. Faktura VAT.  § BKCEP VR 12 UL.OGRODOWA A2
D. Weksel prosty. - (F8-205 BIELSKO-BIAEA

R B ey Ty R e
P 2 JRPEART A FAKTULY VAT 21

3 % 4
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1.3. identyfikowac¢ i analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta,
czyli:

o identyfikowac¢ i analizowac¢ obowiqzki i uprawnienia pracownika okreslone
w Kodeksie Pracy, umowie o prace, np.: prawo do urlopu, czas pracy, wynagrodzenie
za prace,

o identyfikowac¢ i analizowaé obowiqzki i uprawnienia pracodawcy okreslone
w Kodeksie Pracy, umowie o prace, wzgledem ZUS, urzedu skarbowego, np.:
terminowe  wyplacanie wynagrodzen, odprowadzanie skiadek ubezpieczenia
zdrowotnego i emerytalnego, zapewnienie bezpiecznych warunkow pracy,

o identyfikowac i analizowacé obowiqzki i uprawnienia bezrobotnego na podstawie
Ustawy o zatrudnieniu i przeciwdzialaniu bezrobociu, np.: rejestracja w biurze pracy,
zasady pobierania zasitku, oferty pracy dla bezrobotnych, w tym bezrobotnych
absolwentow,

o identyfikowac i analizowaé obowiqzki i uprawnienia klienta podane w umowach
kupna-sprzedazy, z tytutu gwarancji, reklamacji przy zakupach towarow i ustug.

Przykladowe zadanie 3.
Na podstawie ktorej z wymienionych ponizej umow, przystuguje pracownikowi prawo do
urlopu wypoczynkowego?

A. Umowy — zlecenia.
B. Umowy o dzieto.

C. Umowy o pracg.
D.

Umowy agencyjne;j.

2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczego6lnosci:

2.1. analizowaé¢ informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem
pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnoSci
gospodarczej,

czyli:

e analizowac oferty urzedow pracy, placowek doskonalgcych w zawodzie oraz oferty
kursow zawodowych, dla podnoszenia kwalifikacji zawodowych i dostosowania ich do
potrzeb rynku pracy,

e analizowac oferty zaktadow pracy, urzedow pracy, biur posrednictwa dotyczqce
poszukiwania pracownika i zatrudnienia, przedstawione w formie ogloszen
prasowych, internetowych, tablic ogloszen,

e analizowa¢ informacje zwiqzane z podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci
gospodarczej zawarte, np.: w Kodeksie spotek handlowych, danych z urzedu pracy na
temat lokalnego rynku pracy, zapotrzebowania na ustugi i towary.
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Przykladowe zadanie 4.

W lokalnej prasie ukazalo si¢ ogloszenie nastepujacej tresci:

Firma z kapitalem zagranicznym specjalizujaca si¢ w wyposazeniu warsztatow i magazynow
w sprzet techniczny poszukuje kandydata na stanowisko

MAGAZYNIERA

WYMAGANIA:

® wyksztalcenie Srednie techniczne,

e obstuga komputera,

e znajomos¢ jezyka niemieckiego.

Ponadto mile widziane jest:

o doswiadczenie na podobnym stanowisku.

e prawo jazdy kategorii B.

Oferty wraz z listem motywacyjnym, zyciorysem i zdjgciem w terminie dwoch tygodni od daty

ukazania si¢ ogloszenia prosimy przesyta¢ na adres:
Firma ,,TECHNOPOL” 30-999 NIEZNANOW ul. Warsztatowa 1.

Wymagania stawiane przez firm¢ spetnia osoba, ktora ukonczyta

A.
B.
C.
D.

technikum budowlane, pracuje w magazynie i ma prawo jazdy kat.B.
technikum elektryczne, ma prawo jazdy kat B 1 zna jezyk niemiecki.
technikum chemiczne, korzysta z komputera i pracowala jako magazynier.

technikum mechaniczne, obstuguje komputer i zna jezyk niemiecki.

2.2. sporzadza¢ dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz
podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnos$ci gospodarczej,

czyli:

sporzqdzac¢ dokumenty zwiqzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem, np.: list
intencyjny, list motywacyjny, curriculum vitae,

sporzqdzi¢ dokumenty niezbedne przy uruchamianiu indywidualnej dziatalnosci
gospodarczej, np.: wniosek o zarejestrowanie firmy, zgloszenie do urzedu
statystycznego o nadanie numeru REGON i urzedu skarbowego o przyznanie numeru
identyfikacji podatkowej-NIP,

sporzqdzi¢ dokumenty zwiqzane z wykonywaniem dziatalnosci gospodarczeyj,
np.: zgloszenie do ZUS, polecenie przelewu, fakture, ksiege przychodow
i rozchodow.
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Przykladowe zadanie 5.

Na jaka kwotg w zl hotel wystawi fakture firmie za korzystanie z noclegu przez dwoch jej
pracownikow podczas stuzbowego wyjazdu?

Nazwa uslugi J.M. Tlosé Cena jedn. | Warto$é netto | VAT Wartos¢ Wartos¢
0s6b VAT brutto
Nocleg w hotelu |jedna 2 100,00 zt 200,00 zt 7% 14 z zt
»Azalia” doba
Razem:| 200,00zt | 7% | 14z zt
W tym: gv%
7% 14 zt
0%
Do zaplaty: zt
A. 107 zt
B. 114 zt
C. 207 zt
D. 214 z

2.3. rozroznia¢ skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy,
czyli:

e rozrozniac¢ skutki zawarcia umowy o prace, umowy zlecenia, umowy o dzielo, np.:
optaty skladek na ubezpieczenie spoteczne i zdrowotne, prawo do urlopu, wysokos¢
podatku,

e rozrozniac¢ skutki rozwiqzania umowy o prace z zachowaniem okresu wypowiedzenia,
bez wypowiedzenia, niezgodne z prawem, np.: przywrocenie do pracy,

e rozrozmia¢ skutki zawarcia i rozwiqzania umowy o prace dla pracodawcy, np.:
wystawienie Swiadectwa pracy, odprowadzanie skiadek pracowniczych, placenie
podatkow, ustalenie wymiaru urlopow, wyplacanie zaliczek.
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Przykladowe zadanie 6.

Jaka kwota wynagrodzenia brutto w zt zostata naliczona pracownikowi za miesiac pracy,
zatrudnionemu w HURTOWNI ,,AS” s.a. na podstawie umowy o pracg?

A. 2400zt HURTOWNIA ,,AS” s.a.
B 1 600 i ull Wiosenna 1 POZIlal’l 200301.06
. Z Ipieczgé naglowkowa pracodayey/ /migjscowosé i data/
"60-623 Poznan !
/numer REGON — EKD
C. 1200zt 012 775 62
UMOWA O PRACE
D. 240z zawarta w dniu .......... 6.8tyeznia 2003 10K ..o,
/data zawarcia umowy/
Markiem Nowakiem - prezesem
MiQdzy .............. AL L N O A I o DS
/imig i p lub osoby repr jacej d albo osoby upowaznionej do il w imieniu p
@ e Anng Jablonska, Poznafi ul. Biata 12
/imig i nazwisko pracownika oraz jego miejsce zameldowania/
ZAWATE DA oo, czas nieokreSlony ..
Jokres probny, czas nieokreslony, czas okre$lony, czas wykonywania okreslonej pracy/
1. Strony ustalaja nastgpujace warunki zatrudnienia:
1) rodzaj umOWionej pracy: ..........e....... sprzedawea ...
/stanowisko, funkcja, zawdd, specjalnosé¢/
2) miejsce wykonywania pracy: SDrzedawcaWHurtowm AS ........
3) wymiar czasu pracy: ..Clat — 40 ,g.QQ%:.FXgQF.iIll.QWQ ...........
4)  wynagrodzenie: . 2000 zt /stownie dwa tysiace zb/ + premia
regulaminowa 20% wynagrodzenia zasadniczego
5) inne warunki zatrudnienia: brak ...............................
2. Dzien rozpoczecia pracy: .........! 06.stycznia 2003.x0ku.......coevevnnnee.
06.01. 2003
A. .Jablonska M Nowak
/data i podpis pracownikay Ipodpis pracodawcy lub osoby ¢
pracod: albo osoby up z j do sktadani:

oswiadczen w imieniu pracodawcy/

I1. 4. Odpowiedzi do przvkladowych zadan

Czesc 1

Zadanie 1:D Zadanie 2: B
Zadanie 6: A Zadanie 7:D
Zadanie 11: C Zadanie 12: C
Zadanie 16: D Zadanie 17: D

Cze$é 1

Zadanie 3:C Zadanie 4: A Zadanie 5:D
Zadanie 8:C Zadanie 9: A Zadanie 10: D
Zadanie 13: A Zadanie 14: C Zadanie 15: B
Zadanie 18: C Zadanie 19: B

Zadanie 1: B Zadanie 2: B Zadanie 3: C Zadanie 4: D Zadanie 5: D Zadanie 6: A
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III. ETAP PRAKTYCZNY EGZAMINU

I1I. 1. Organizacja i przebieg

Etap praktyczny egzaminu moze by¢ zorganizowany w szkole lub innej placéwce
wskazanej przez okregowa komisje egzaminacyjna.

W dniu egzaminu powiniene$ zglosi¢ si¢ w szkole/placowce na 30 minut przed
godzing jego rozpoczecia. Powinienes$ posiada¢ dokument potwierdzajacy Twoja tozsamos¢
1 numer ewidencyjny PESEL.

Przed wejSciem do sali egzaminacyjnej bedziesz poproszony o potwierdzenie
gotowosci przystapienia do etapu praktycznego egzaminu.

Stuchaj uwaznie informacji przewodniczacego zespotu egzaminacyjnego, ktory bedzie
omawiat regulamin przebiegu etapu praktycznego egzaminu.

Po potwierdzeniu gotowosci przystapienia do etapu praktycznego wylosujesz
arkusz egzaminacyjny z zadaniem egzaminacyjnym.

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

strong tytutowa z nazwa i symbolem cyfrowym zawodu, w ktorym odbywa si¢ etap

praktyczny egzaminu,

— zadanie egzaminacyjne z instrukcja i dokumentacja do jego wykonania,

— ,Informacje dla zdajacego” (o liczbie stron arkusza egzaminacyjnego oraz wskazania
dotyczace wykonywania zadania),

— formularz pt. ,,PLAN DZIALANIA”,

— miejsce na obliczenia, rysunki lub szkice.

Przeczytaj uwaznie ,Informacj¢ dla zdajacego” znajdujaca si¢ w arkuszu

egzaminacyjnym i sprawdz, czy Twoj arkusz jest kompletny i czy nie ma w nim usterek.
Wykonaj polecenia zawarte w ,,Informacji dla zdajacego”.
Nastepnie zapoznaj si¢ z trescia zadania egzaminacyjnego, dokumentacja do jego wykonania,
stanowiskiem egzaminacyjnym oraz instrukcjami obstugi maszyn iurzadzen znajdujacych
si¢ na stanowisku pracy. Na wykonanie tych czynnos$ci masz 20 minut, ktérych nie wlicza sig
do czasu trwania egzaminu. Dobrze wykorzystaj ten czas!

Etap praktyczny egzaminu trwa 180 minut (3 godziny zegarowe). W ciagu tego czasu

musisz wykona¢ zadanie egzaminacyjne, ktore obejmuje:
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— zaplanowanie przez Ciebie dzialan zwigzanych z wykonaniem zadania i zapisanie ich
w formularzu ,,PLAN DZIALANIA” — na t¢ czg¢$¢ zadania przeznacz ok. 20 minut,

— zorganizowanie stanowiska pracy odpowiednio do zaplanowanych dzialan — na te
czg$¢ zadania przeznacz ok. 20 minut,

— wykonanie operacji technologicznych, w tym czynno$ci pozwalajacych na uzyskanie
zamierzonego efektu, zgodnie z warunkami okreslonymi w zadaniu, zajmie Ci
najwigcej czasu; powinienes tez pamigta¢ o uporzadkowaniu stanowiska pracy,

— zaprezentowanie efektu wykonanego zadania z uwzglednieniem wuzasadnienia
sposobu wykonania oraz oceny jako$ci wykonania — na t¢ czg$¢ zadania bedziesz
mial ok. 10 minut.

Postepuj zgodnie z ..Instrukcja do wykonania zadania”.

Pamigtaj!
Zadanie musisz wykona¢ samodzielnie i w przewidzianym czasie.
Powiniene$ wykonywa¢ czynnosci z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ochrony przeciwpozarowej, a takze:

— zwracaj uwagg na tad i porzadek na stanowisku pracy,

— uporzadkuj stanowisko po wykonaniu zadania,

— zglo$ przewodniczacemu zespotu egzaminacyjnego gotowos¢ do zaprezentowania

efektu wykonanego zadania.

Podczas wykonywania zadania egzaminacyjnego przewodniczacy i cztonkowie zespolu
egzaminacyjnego beda ocenia¢ na biezaco Twoja prace 1 nie bgda mogli udziela¢ Ci zadnych
wskazowek.
Przewodniczacy moze przerwa¢ egzamin, jezeli Twoje dziatania zagrazaja bezpieczenstwu

Twojemu lub obecnych w sali egzaminacyjnej 0sob.

Jesli wczesniej zakonczyleS wykonywanie zadania, zglos ten fakt przez

podniesienie reki.
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I11. 2. Wymagania egzaminacyjne i ogolne kryteria wykonania

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu kwalifikacji
w zawodzie, objete tematem:
1. Wykonanie okreslonych prac zwiazanych z rozbiorem poéltusz zwierzecych.

Absolwent powinien umiec:

1. Planowa¢ czynnoSci zwiagzane z wykonaniem zadania:

1.1. sporzadzi¢ plan dzialania,
1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcow, materialow, sprzetu kontrolno -
pomiarowego, narzedzi,
1.3. wykonaé niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.
czyli:
e zaplanowacd i zapisac kolejne czynnosci, ktore nalezy wykonaé podczas procesu
technologicznego rozbioru pottusz zwierzecych,
e sporzqdzi¢ wykaz materiatow, narzedzi, urzqdzen oraz sprzetu, ktory bedzie
potrzebny do wykonania rozbioru pottusz zwierzecych,
e wykonac obliczenia, np. wydajnosci rzeznej zwierzqt, rysunki lub szkice pomocnicze
do wykonywanego zadania.

Egzaminatorzy beda ocenia¢:

e poprawnoS¢ zaplanowania i zapisania przez zdajqcego, kolejnych czynnosci
niezbednych do wykonania zadania, zgodnie z procesem technologicznym rozbioru
pottusz zwierzecych, np.: zwazenie pottusz, odpowiednie utozenie na blacie stotu,
oddzielenie kolejnych elementow zgodnie z liniami cieé, kontrola poprawnosci
rozbioru, zwazenie wszystkich elementow,

® poprawnoS¢ zaplanowania materiatow, narzedzi, urzqdzen oraz sprzetu, ktory bedzie
potrzebny do rozbioru pottusz zwierzecych, np.: noze trybowniki,

o obliczenia, wykonany rysunek lub szkic, np.: zwiqzany z liniami cieé, jesli bedzie tego
wymagata tres¢ zadania.

2. Organizowa¢ stanowisko pracy:

2.1. zgromadzi¢ i rozmiesci¢ na stanowisku pracy materialy, narzedzia, urzadzenia
i sprzet, zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej,

2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu,

2.3. dobrac¢ odziez roboczg i Srodki ochrony indywidualnej.

czyli:

e zgromadzic¢ i rozmiesci¢ na stanowisku narzedzia, sprzet i przyrzqdy potrzebne do
rozbioru pottusz zwierzecych,

o sprawdzi¢ stan techmniczny maszyn, urzqdzen i sprzetu, potrzebnego do rozbioru
pottusz zwierzecych,

e rozmiesci¢ na stanowisku materialy, narzedzia, sprzet, urzqdzenia  zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa pracy oraz ochrony przeciwpozaroweyj,

e dobrac odpowiedniq odziez roboczq i srodki ochrony indywidualnej.
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Egzaminatorzy beda ocenia¢:

e kompletnos¢ zgromadzonych na stanowisku pracy narzedzi, sprzetu i przyrzqdow,
ktore sq potrzebne do wykonania zadania, np.: kompletu nozy, pojemnikow, wozkow
transportowych, pni do rqbania z tworzywa odpornego na uderzenia,

e sprawdzenie stanu technicznego urzqdzen i sprzetu, np.: pily tarczowej lub ramowej
przed jego uzyciem, przez probne jej uruchomienie,

e rozmieszczenie na stanowisku materialow, narzedzi, sprzetu i urzqdzen zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa pracy oraz ochrony przeciwpozarowej,

e dobranie odziezy roboczej i sSrodkow ochrony indywidualnej, np.: zalozenie ubrania
i obuwia ochronnego, rekawic metalowych i pochwy na noze.

3. Wykonaé zadanie praktyczne z zachowaniem przepiséw bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony sSrodowiska i wykazaé sie
umiejetnosciami objetymi tematem:

3.1. Wykonanie okreslonych prac zwigzanych z rozbiorem poltusz zwierzecych:

3.1.1. ulozyé¢ poltusze zwierzeca na stole do rozbioru migsa i pniu do rabania,
3.1.2. zaznaczy¢ linie ci¢¢ do przeprowadzenia rozbioru poltuszy,
3.1.3. wykona¢ rozbior poltuszy po zaznaczonych liniach ci¢¢ zgodnie
z instrukcja technologiczna, z uwzglednieniem procesow przetworstwa migsa,
3.1.4. poslugiwa¢ si¢ narzedziami i sprzetem pomocniczym shuzagcym
do rozbioru mi¢sa zgodnie z przeznaczeniem,
3.1.5. kontrolowa¢ jako$¢ wykonywanej pracy,
3.1.6. utrzymywac lad i porzadek na stanowisku pracy,
3.1.7. wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie,
3.1.8. uporzadkowac stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia, sprze¢t pomocniczy, stol
do rozbioru i pien do rabania migsa.
czyli:
o ufozy¢ pottusze na stole przeznaczonym do rozbioru miesa i pniu do rqbania, zgodnie
z zaleceniami,
® zaznaczy¢ linie cie¢ na przygotowanej pottuszy,
e oddzieli¢ kolejne elementy pottuszy zgodnie z instrukcjq technologiczng,
e stosowac¢ odpowiednie narzedzia, urzqdzenia i umiejetnie postugiwac sie nimi,
zgodnie z ich przeznaczeniem,
o kontrolowac jakos¢ wykonanego rozbioru pottusz, poprawiaé obrobione elementy
w odniesieniu do wymagan,
o utrzymywac¢ lad i porzqdek na stanowisku pracy, pamietajqc o bezpieczenstwie
podczas wykonywania czynnosci rozbioru pottusz,
o zwazy¢ wszystkie elementy i okresli¢ strate rozbiorowq,
* wykonac zadanie w przewidzianym czasie, okreslonym w tresci zadania,
e uporzqdkowac stanowisko pracy, oczyscic¢ i umy¢ narzedzia i sprzet pomocniczy, stot
do rozbioru i pien do rqbania miesa, zagospodarowac odpady.

Egzaminatorzy beda oceniac:

e poprawne ufoZenie zwazZonej pottuszy na stole z blatem wykonanym z blachy
nierdzewnej lub obitym blachq ocynkowanq np.: them w lewq strone i czesciq
wewnetrzng do blatu stotu,

e poprawne zaznaczenie linii cie¢ na przygotowanej pottuszy i oddzielenie elementow,
zgodnie z planszq rozbioru pottusz,
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e stosowanie dobranych narzedzi, urzqdzen i umiejetne postugiwanie sie nimi, zgodnie
z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej,

e poprawne wykonanie i sprawdzenie jakosci rozbioru pottuszy, zgodne z zatozeniami
podanymi w tresci zadania,

e utrzymywanie tadu i porzqdku podczas wykonywania zadania, na stanowisku pracy,
przestrzeganie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy,

e poprawne okreslenie, po zwazeniu wszystkich elementow strat powstatych podczas
rozbioru pottuszy,

e wykonanie zadania w przewidzianym czasie, okreslonym w tresci zadania,

® uporzqdkowanie, posprzqtanie stanowiska pracy, oczyszczenie i umycie narzedzi
i sprzetu pomocniczego, stotu do rozbioru i pnia do rqbania miesa, umieszczenie
odpadow w miejscu do tego przeznaczonym.

4. Prezentowac efekt wykonanego zadania:

4.1. uzasadni¢ sposob wykonania zadania,
4.2. ocenié jakos¢ wykonanego zadania.

czyli:
o uzasadni¢ wybrany sposob i technologie wykonania rozbioru pottuszy,
o nazwac uzyskane w wyniku rozbioru elementy miesne,
o ocenic jakos¢ uzyskanych w wyniku rozbioru elementow miesnych.

Egzaminatorzy beda oceniac:
e uzasadnienie wybranego sposobu wykonania rozbioru pottuszy,
e poprawne nazwanie wszystkich elementow uzyskanych w wyniku rozbioru,
o jakos¢ elementow miesnych, np.: bez uszkodzen miesni.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu kwalifikacji

w zawodzie, obje¢te tematem:

2. Wykonanie okreslonych prac zwigzanych z produkcja wskazanych przetworow
migsnych.

Absolwent powinien umiec:

1. Planowa¢ czynnoSci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1. sporzadzi¢ plan dzialania,
1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcow, materialow, sprzetu kontrolno —
pomiarowego, narzedzi,
1.3. wykonaé niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.
czyli:
e zaplanowad i zapisa¢ kolejne czynnosci, ktore nalezy wykonaé podczas prac
zwiqzanych
z produkcjq wskazanych przetworow miesnych,
e sporzqdzi¢ wykaz surowcow, przypraw, narzedzi, maszyn i urzqdzen oraz sprzetu,
ktory bedzie potrzebny do wykonania przetworow miesnych,
e wykonac¢ obliczenia, np. ilosci surowca miesnego, przypraw, wynikajqce z tresci
zadania.
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Egzaminatorzy beda ocenia¢:

poprawnos¢ zaplanowania i zapisania, przez zdajqcego, kolejnych czynnosci
niezbednych do wykonania prac zwiqzanych z produkcjq wskazanych przetworow
miesnych, np.: rozdrobnienie miesa, kutrowanie, wymieszanie sktadnikow,
napetnienie ostonek,

poprawnos¢ zaplanowania surowcow, przypraw, narzedzi, maszyn i urzqdzen oraz
sprzetu, ktory bedzie potrzebny do produkcji okreslonych przetworow miesnych, np.:
uzycia pieprzu, soli, czosnku, wilka, kutra, mieszarki,

wykonanie obliczen, rysunkow, jezeli bedzie tego wymagala tres¢ zadania, np.: ilosci
surowcow, ilosci ostonek.

2. Organizowa¢ stanowisko pracy:

2.1.

zgromadzi¢ i rozmieSci¢ na stanowisku pracy materialy, narzedzia, urzadzenia
i sprzet, zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej,

2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu,
2.3. dobra¢ odziez robocza i Srodki ochrony indywidualnej.

czyli:
([ ]
[ ]
[ ]

zgromadzi¢ i rozmiesci¢c na stanowisku pracy narzedzia, urzqdzenia i sprzet
potrzebny do wyprodukowania wskazanych przetworow miegsnych, zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej,
zgromadzi¢ na stanowisku pracy surowce, przyprawy i materialy pomocnicze,
potrzebne do wyprodukowania okreslonych przetworow miesnych,

sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzqdzen i sprzetu, ktory bedzie uzywany podczas
produkcji przetworow miesnych, poprzez probne ich uruchomienie,

dobrac odpowiedniq odziez roboczq i srodki ochrony indywidualnej.

Egzaminatorzy beda oceniac:

kompletnos¢ zgromadzonych narzedzi, sprzetu i przyrzqdow potrzebnych do
produkcji okreslonych przetworow miesnych, np.. nozy, napelniarek, zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa pracy oraz ochrony przeciwpozarowej,

kompletnos¢ zgromadzonych na stanowisku pracy surowcow, przypraw i materiatow
pomocniczych potrzebnych do wykonania zadania, np. miesa roznych klas
i rodzajow,

sprawdzenie stanu technicznego urzqdzen i sprzetu, przed przystqpieniem do pracy,
przez probne ich uruchomienie na biegu jalowym,

dobor odziezy roboczej i srodkow ochrony indywidualnej ,np. nakrycia glowy,
ubrania i obuwia ochronnego.
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3. Wykonaé zadanie praktyczne z zachowaniem przepiséw bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska i wykazaé
si¢ umiejetnosciami objetymi tematem:

3.2. Wykonanie prac zwigzanych z wytwarzaniem okreslonych przetworow
migsnych:

3.2.1. wykona¢ czynnoSci zwiazane z wytwarzaniem przetworow miesnych zgodnie
z wymaganiami procesu technologicznego,
3.2.2. obslugiwa¢ maszyny i urzadzenia stosowane w procesie wytwarzania
przetworow migsnych,
3.2.3. stosowaé normy w procesie wytwarzania przetworow miesnych,
3.2.4. przeprowadzi¢ kontrol¢ jakosci produktu i okresli¢ uzyskana wydajnos¢
w stosunku do uzytego surowca,
3.2.5. utrzymywac lad i porzadek na stanowisku pracy,
3.2.6. wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie,
3.2.7. uporzadkowac i oczysci¢ uzytkowany sprzet, maszyny i urzadzenia.
czyli:
® zwazZy¢ rozne rodzaje migsa, przyprawy, zgodnie z podanymi recepturami,
dobrac i przygotowac ostonki, sprawdzic ich szczelnos¢,
rozdrobnié przygotowane mieso,
wymieszac rozdrobnione rozne rodzaje miesa, do uzyskania jednolitej masy,
obstugiwacé maszyny, urzqdzenia stosowane do wytworzenia przetworow miesnych,
zgodnie z ich przeznaczeniem, instrukcjq obstugi, w sposob bezpieczny (pod
nadzorem przeszkolonego pracownika),
e stosowac¢ podane normatywy surowcowe do wytworzenia okreslonego przetworu
miesnego,
e kontrolowac jakosc farszu, gotowego wyrobu,
e obliczyé wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do uzytego surowca,
o utrzymywac tad i porzqdek na stanowisku pracy, tak aby pracowac z zachowaniem
warunkow bezpieczenstwa i higieny pracy,
e wykonac zadanie w przewidzianym czasie,
e uporzqdkowac stanowisko pracy, oczysci¢ i umy¢ maszyny, urzqdzenia, narzedzia
i sprzet.

Egzaminatorzy beda oceniac:

® poprawne nawazenie miesa, np.: wieprzowego klasy I, I i wolowego, w ilosciach
zgodnych z podanym normatywem surowcowym,

e poprawny dobor i zwazZenie przypraw,

e dobranie ostonek, np.: kielbasnic do kietbasy biatej, sprawdzenie szczelnosci ostonek
przez przelanie ich wodq

e rozdrobnienie miegs roznych gatunkow i rodzajow, w proporcjach podanych
W normatywie surowcowym,

e wymieszanie rozdrobnionych mies z przyprawami, az do uzyskania jednorodnej
masy,

e obstugiwanie maszyn, urzqdzen, postugiwanie sie narzedziami, stosowanymi
do wytworzenia przetworow miesnych, zgodnie z instrukcjq obstugi i zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy,

e stosowanie normatywow surowcowych, zgodnych z normami technologicznymi
obowiqzujqcymi w przemysle miesnym,

o sprawdzanie jakosci farszu i wyprodukowanego przetworu miesnego, w odniesieniu
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do wymagan, ktore zawarte sq w tresci zadania, w trakcie i po wykonaniu wyrobu
wedliniarskiego,

poprawne obliczenie wydajnosci gotowego produktu,

utrzymywanie, podczas wykonywania przetworow miesnych, tadu i porzqdku na
stanowisku pracy, szczegolnie zwracajqc uwage na zachowanie bezpieczenstwa
i higieny pracy,

wykonanie zadania w przewidzianym czasie, podanym w tresci zadania,
uporzqdkowanie stanowiska pracy, oczyszczenie i umycie maszyn, urzqdzen, narzedzi
1 sprzetu.

4. Prezentowac efekt wykonanego zadania:

czyli:

4.1.
4.2. oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania.

uzasadni¢ sposob wykonania zadania,

uzasadni¢ wybranq technologie, wykonania wyrobow miesnych, uwzgledni¢ dobor
SUFOWCOW, przypraw,

ocenic¢ jakos¢ uzyskanego wyrobu, zwracajqc uwage na ewentualnie powstate bledy
i sposoby ich unikniecia.

Egzaminatorzy beda oceniac:

omowienie wszystkich czynnosci zwiqzanych z procesem technologicznym wyrobu
przetworow miesnych, z uwzglednieniem doboru rodzajow mies, klas mies, przypraw
i sposobu wykonania, doboru maszyn, urzqdzen, narzedzi i sprzetu,

dokonanie oceny jakosci uzyskanego wyrobu, jego wyglad, smak, zapach.
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I11. 4. Przyklad zadania praktycznego do tematu:

1. Wykonanie okreSlonych prac zwigzanych 2z rozbiorem poltusz
zwierzgcych.

Wykonaj rozbior pottuszy wieprzowej 1 wykrawanie migsa z szynki. Masz do dyspozycji
pottusze wychtodzone stodt 1 narzedzia do wykrawania. Zwaz pottuszg przed wykrawaniem
1 elementy po wykonaniu rozbioru, aby obliczy¢ i okresli¢ strat¢ rozbiorowa. Pamigtaj
o0 oddzielaniu elementéw zgodnie z liniami cig¢. Przed wykonaniem rozbioru sprawdz stan
techniczny pily elektrycznej. Uzyskane elementy umie$¢ w magazynie z wyjatkiem szynki.
Podczas wykrawania migsa z szynki zwro¢ szczegdlng uwagg na kolejno$¢ wykonywanych
czynnosci oraz na doktadno$¢ obrobki uzyskanego migsa.

Pamigtaj o przestrzeganiu zasad higieny pracy podczas wykonywania rozbioru poltuszy
1 wykrawania migsa. Uzywaj maszyn 1 narzedzi zgodnie z ich przeznaczeniem.

Podczas prezentacji nazwij wszystkie elementy uzyskane w wyniku rozbioru, sklasyfikuj
migsa drobne uzyskane podczas wykrawania szynki 1 ocen jako$¢ czyli dokladnosc
wykrawania i1 estetyke obrobki migsa wykrojonego z szynki. Dbaj o czysto$¢ podczas

wykonywania pracy oraz po skonczeniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

Na wykonanie zadania masz 180 minut.

Instrukcja do wykonania zadania

Aby bezpiecznie i poprawnie wykona¢ zadanie zdajacy powinien:

1. Przed przystapieniem do wykonania rozbioru poéltuszy wieprzowej, przedstawic
komisji egzaminacyjnej aktualng ksiazeczke zdrowia, z badaniami lekarskimi.
2.  Przeanalizowa¢ tre$¢ zadania oraz zapoznal si¢ z instrukcjami obslugi urzadzen
w wykrawalni migsa.
3.  Zapisa¢ w formularzu pn. PLAN DZIALANIA:
a) kolejnos¢ wykonywanych czynnos$ci podczas rozbioru i wykrawania migsa
z poltuszy wieprzowe;,
b) wykaz niezbgdnych urzadzen i narzgdzi do rozbioru i wykrawania migsa.
1. Dobra¢ i1 zalozy¢ ubranie robocze oraz wymagane do wykonania zadania $rodki
ochrony indywidualne;j.
2. ZwazyC pottusz¢ wieprzowa 1 elementy uzyskane z rozbioru i obliczy¢ stratg
rozbiorowa.
3. Zgromadzi¢ 1 rozmies$ci¢ na stanowiskach pracy narzedzia niezbedne do rozbioru
1 wykrawania migsa.
4. Sprawdzi¢ stan techniczny pity elektrycznej, wstgpnie uruchamiajac.
5. Dokonywaé rozbioru poéttuszy wychtodzonej, po odpowiednim ulozeniu na stole
do rozbioru.
6. Wykona¢ zaplanowane czynnosci zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy.
7. Sprawdzi¢ jako$¢ obrobki elementdw uzyskanych z rozbioru pottuszy i migs drobnych
uzyskanych z wykrawania szynki.
8. Zglosi¢ przez podniesienie reki gotowos¢ do prezentacji wykonanego zadania.
9. Zaprezentowa¢ czlonkom komisji efekt pracy, nazwaé uzyskane elementy,
sklasyfikowa¢ migsa drobne uzyskane po wykrojeniu szynki.
10. Po =zakonczeniu pracy uporzadkowaé stanowisko pracy, oczy$ci¢ narzedzia

i urzadzenia, zagospodarowac¢ odpady.

Uwaga : Zdajacy musi posiada¢ aktualng ksiazeczke z badaniami lekarskimi, poniewaz
przed przystapieniem do wykonania zadania egzaminacyjnego, nalezy przedstawi¢ ja komisji
egzaminacyjnej.
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PLAN DZIALANIA

Zapisz kolejne wykonywane czynno$ci podczas rozbioru pottuszy wieprzowe;j:

Sporzadz wykaz:

1. urzadzen i narzedzi potrzebnych do rozbioru i wykrawania migsa:

2. sprzetu pomocniczego potrzebnego do rozbioru i wykrawania migsa:

Miejsce na obliczenie straty rozbiorowej pottuszy wieprzowe;j:

waga poéltuszy przed rozbiorem

(wkg) e, kg
waga elementdw pottuszy po rozbiorze | kg
(wkg.)

obliczona strata rozbiorowa
(W%) e %

40



Etap praktyczny egzaminu

Zaplanowanie wykonania zadania jest poprawne, jesli:

zapiszesz w formularzu PLAN DZIALANIA czynnosci zwiqzane z rozbiorem polttuszy
wieprzowej.: wazenie poltuszy wieprzowej, utozenie na stole i na pniu, wykonanie rozbioru,
kontrola rozbioru, zwazenie elementow, uporzqdkowanie stanowiska pracy,

zapiszesz w _formularzu czynnosci zwiqzane z wykrawaniem miesa z szynki: usuniecie
skory, usuniecie kosci, Sciegien i przyczepow miesniowych, wykrojenie grubszych
ztogow tuszczu, podzial na miesie, klasyfikacja miesa, doczyszczenie kosci
i odtluszczenie skorek, uporzqdkowanie stanowiska pracy.

wymienisz urzqdzenia i narzedzia: noze trybowniki, musaty, skorowniki, elektryczne
pily tarczowe, stalki,

wymienisz sprzet pomocniczy pojemniki z tworzywa sztucznego lub blachy
nierdzewnej, wagi, pnie do rqbania, deski do krojenia.

Zorganizowanie stanowiska jest poprawne, jesli:

wybierzesz miejsce wykonywania pracy zgodne z wymaganiami sanitarnymi, czyli
czysty stot, pien do rqbania bez zanieczyszczen opitkami kosci, skrawkami miesa
i Huszczu, posadzka czysta bez resztek miesa i Huszczu.

zgromadzisz narzedzia i sprzet niezbedny do wykonania rozbioru i wykrawania miesa
pite elektrycznq, noz trybownik, stalki, wage, pojemniki,

przetransportujesz pottusze wieprzowq z chlodni korzystajqc z dostepnych srodkow
transportu, np. po torze kolejki,

sprawdzisz i przygotujesz do pracy wage, pite tarczowq, wstepnie je uruchamiajqc,
dobierzesz ubranie robocze: obuwie, fartuch gumowy lub impregnowany, czepek,
rekawice lateksowe lub gumowe, kolczatke, ( na posadzce - kratka antyposlizgowaq).

Wykonanie zadania jest poprawne, jesli zachowujac przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska:

zwazysz doktadnie pottusze po przetransportowaniu z chtodni,

utozysz pottusze na stole them w lewq strone i czesciq zewnetrznq do blatu stotu
oddzielisz kolejno elementy zgodnie z liniami ciecia,

postugiwac  si¢ bedziesz sprawnie i zgodnie z przeznaczeniem pilq tarczowq, nozem
trybownikiem,

czynnosci rozbioru wykonywa¢ bedziesz zachowujqc przepisy bezpieczenstwa pracy,
szczegolnie podczas pracy nozami, stosujqc np.: ochrone lewej reki kolczatkq,
przeprowadzisz kontrole wykonanego rozbioru, poprawisz obrobienie elementow
usuwajqc np.: zbyt grubq warstwe ttuszczu na powierzchni schabu, sprawdzisz czy
kosci nie sq pomiazdzone a migsnie niepokaleczone,

zwazysz elementy uzyskane z rozbioru i okreslisz strate rozbiorowq (nie moZze
przekroczyc 0,3 %),

uporzqdkujesz stanowisko pracy, mieso przekazesz do magazynu, oczyscisz noze, stot
i pien, przygotujesz stanowisko do wykrawania miesa z szynki,

usuniesz skore i zewnetrznq okrywe tluszczowq bez uszkodzenia miesni,

usuniesz kosci, grubsze Sciegna i przyczepy miesniowe bez nacie¢ miesni,

podzielisz mieso tylko wzdtuz blon omiesnych i usuniesz blony oraz grubsze ztogi
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Huszczu miedzymiesniowego,

prawidtowo sklasyfikujesz miesa drobne z szynki,

wykonasz czynnosci koncowe, doczyscisz kosci, odttuscisz skorki,

uporzqdkujesz stanowisko po wykonaniu wykrawania miesa, zagospodarujesz
odpadki,

zapisze wage poltuszy i elementow po rozbiorze w tabeli i wykonasz obliczenia straty
rozbiorowej w %.

Zaprezentowanie efektu wykonanego zadania jest poprawne, jesli:

nazwiesz prawidlowo wszystkie elementy uzyskane z rozbioru pottuszy wieprzowej,
prawidtowo sklasyfikujesz miesa drobne uzyskane podczas wykrawania miesa
z szynki,

ocenisz jakos¢ czyli doktadnosé wykrawania i estetyke obrobienia miesa.
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I11. 5. Przyklad zadania praktycznego do tematu:

2. Wykonanie okreslonych prac zwigzanych z wytwarzaniem
okreslonych przetworow mig¢snych.

Wykonaj 100 kg kietbasy biatej surowej. Masz do dyspozycji surowce, przyprawy
i materiaty pomocnicze. Oblicz potrzebna ilo§¢ surowca niepeklowanego, przypraw
i materiatdow pomocniczych do wykonania 100 kg kielbasy biatej, majac podane
normatywy do przygotowania 1 tony gotowego produktu.

Szczegblnie zwrd¢ uwage na przestrzeganie zasad higieny pracy podczas przygotowywania
narzedzi i surowcoéw do pracy. Uzywaj maszyn, sprzetu i narzedzi zgodnie z ich
przeznaczeniem. Po wykonaniu kielbasy, utéz ja w pojemniku i oblicz wydajnos¢
produktu. Pamigtaj, ze zgodnie z norma wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do
surowca moze by¢ w granicach od 109 do 113%. Na wykonanie zadania masz do
dyspozycji 180 minut. Podczas prezentacji komisji egzaminacyjnej ocen organoleptycznie
otrzymana kietbasg, uzyskana wydajnos¢ gotowego produktu 1 omoéw proces
technologiczny produkcji. Dbaj o czystos¢ na stanowisku podczas wykonywania pracy oraz
po skonczeniu zadania praktycznego.

Zuzycie surowca na 1 tong gotowego produktu o $redniej wydajnosci 111%.
A. Surowiec niepeklowany

1. migso wieprzowe kl. I 180,2 kg
2. migso wieprzowe kl. II 630,6 kg
3. migso wotowe kl. I Tub 11 90,1 kg
B. Przyprawy

1. pieprz naturalny 0,90 kg
2. czosnek $wiezy 0,90 kg
3. majeranek 0,90 kg
4. s61 warzona 20,72 kg

C. Materiaty pomocnicze
1. kietbasnice 0 @ 32 +~ 36 mm 1,700 m

Wydajnos¢ gotowego produktu w % w stosunku do surowca.

. Granice dopuszczalnych wahan
Surowiec p - p
dolna srednia gbérna
niepeklowany 109 111 113
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10.
11.

12.
13.

14.

15.

Instrukcja do wykonania zadania

Aby bezpiecznie i poprawnie wykona¢ zadanie zdajacy powinien:

Przed przystapieniem do wykonania kielbasy, przedstawi¢ komisji egzaminacyjnej
aktualng ksigzeczke zdrowia, z badaniami lekarskimi.

Przeanalizowac tre$¢ zadania oraz normatyw surowcowy zataczony do zadania.
Zapisa¢ w formularzu pn. Plan dzialania:

a) kolejnos¢ wykonywanych czynnosci podczas produkcji kietbasy biatej surowej,
b) wykaz niezbednych surowcow, potproduktow, sprzetu i urzadzen do wykonania
kietbasy biate;j.

Obliczy¢ ilos¢ migsa wolowego 1 wieprzowego, przypraw i materialdw pomocniczych
potrzebnych do wykonania 100 kg kietbasy biale;j.

Zgromadzi¢ 1 rozmie$ci¢ na stanowiskach pracy surowce, przyprawy, sprzet
1 urzadzenia niezb¢dne do wykonania kietbasy.

Sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, sprz¢tu, urzadzen i narzgdzi.

Dobra¢ i1 zatozy¢ ubranie robocze oraz wymagane do wykonania zadania $rodki
ochrony indywidualne;j.

Przygotowac ostonki do kietbasy, mas¢ migsna na kietbasg¢ biata oraz napetni¢ ostonki
masa migsna i okreci¢ w batony.

Obstugiwa¢ maszyny 1 urzadzenia zgodnie =z przeznaczeniem 1 zasadami
bezpieczenstwa

1 higieny pracy

Wykonang kielbasg biata utozy¢ w pojemniku.

Wykona¢ zaplanowane czynnos$ci zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy
1 ochrony przeciwpozarowe;.

Zglosi¢ przez podniesienie r¢ki gotowos¢ do prezentacji wykonanego zadania.
Sprawdzi¢ jako$¢ wykonanej kietbasy bialej w odniesieniu do wymagan okreslonych
w zadaniu

Zaprezentowa¢ czlonkom komisji, utozona w pojemniku kietbasg biala, oceni¢ jakosé
wykonania: smak, zapach, konsystencj¢ 1 napelnienie ostonek.

Po zakonczeniu pracy uporzadkowac¢ stanowisko pracy, oczysci¢ maszyny, narzedzia
1 sprzgt, rozliczy¢ surowce, przyprawy i materialty pomocnicze oraz zagospodarowaé
odpady.

Uwaga : Zdajacy musi posiada¢ aktualna ksiazeczke¢ z badaniami lekarskimi, poniewaz
przed przystapieniem do wykonania zadania egzaminacyjnego, nalezy przedstawi¢ ja komisji
egzaminacyjne;j.
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PLAN DZIALANIA

Zapisz kolejne wykonywane czynnosci:

Sporzadz wykaz:
1. surowcow, przypraw i materiatdow pomocniczych:

Miejsce na obliczenia ilo$ci surowca migsnego, przypraw, ostonek potrzebnych do wykonania
kietbasy biate;j:
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Zaplanowanie wykonania zadania jest poprawne, jesli:

zapiszesz w formularzu PLAN DZIALANIA czynnosci: przygotowanie ostonek,
rozdrobnienie miesnej masy w wilku, kutrowanie, mieszanie sktadnikow, napetnianie
ostonek, okrecanie w batony, uktadanie w pojemniku,

wymienisz wilka, kuter, mieszarke, napetniarke, pojemniki do kietbas, wiadra do
lodu, wozko-wanny do farszu, noze, wage,

obliczysz ilosci miesa roznych gatunkow, przypraw, ostonek potrzebnych do
wykonania 100 kg kietbasy bialej.

Zorganizowanie stanowiska jest poprawne, jesli:

wybierzesz sposrod udostepnionego zestawu maszyn, sprzetu i urzqdzen wilk
z siatkami o odpowiednich oczkach, kuter, napetniarke z odpowiednim lejkiem, noze,
wozko-wanny do farszu, wiadra do lodu tuskanego, pojemniki do kietbas,
zgromadzisz na stanowisku pracy odwazone surowce, przyprawy, ostonki,

sprawdzisz i przygotujesz do pracy wage, siatki do wilka, lejki do nadziewarki,
dobierzesz srodki ochrony indywidualnej: ubranie robocze, obuwie, fartuch gumowy,
czepek, rekawice lateksowe i pochwe na noze,

umyjesz rece przed przystqpieniem do pracy.

Wykonanie zadania jest poprawne, jesli zachowujac przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska:

zwazysz 18,4 kg wieprzowiny ki. I, 64,4 kg wieprzowiny kl. II, 9,2 kg wolowiny kl. 1
lub II Sciegnistej,

zwazysz 0,1 kg pieprzu naturalnego, 0,1 kg majeranku, 0,1 kg czosnku, 2,3 kg soli,
dobierzesz 4 peczki kietbasnic po 50 m , wezmiesz przedze do zawiqzywania koncowek,
namoczysz ostonki min 0,5 godziny i sprawdzisz ich jakos¢ przelewajqc wode
rozdrobnisz mieso wieprzowe w wilku o siatce @ 20 mm, wieprzowe ki. I — siatka O
10 mm, mieso wotowe- siatka @ 3 mm,( pod nadzorem przeszkolonego pracownika),
wykutrujesz mieso wolowe z dodatkiem 9 kg lodu i przypraw do uzyskania
Jjednorodnej masy ( pod nadzorem przeszkolonego pracownika),

umiescisz w wozko-wannach przygotowane polprodukty i przewieziesz do stanowiska
gdzie znajdujq sie mieszarki,

wymieszasz za pomocq mieszarki rozdrobnione mieso wieprzowe do ktorego dodasz
mieso wolowe, az do uzyskania rownomiernego rozmieszania sktadnikow,
kontrolujesz jakos¢ otrzymanego farszu,

napetnisz napetniarke przygotowanym surowcem i zamocujesz lejek dostosowany
wielkosciq do ostonek — lejek o @ 30 mm do @ 36 mm ( zgodnie z kalibrem ostonek),
napetnisz ostonki przygotowanymi sktadnikami, tak by nie bylo przestrzeni
powietrznych, dosé¢ ciasno,

okrecisz ostonki w batony rownej dlugosci okoto 15 cm, a koncowki zwiqzesz
przygotowanq przedzq i pozostawisz w naturalnym potqczeniu,

utozysz w pojemniku kietbasy bez zgniatania i przerywania batonow,

zwazysz otrzymangq kietbase i obliczysz wydajnosc ,

kontrolujesz  jakos¢ otrzymanej kietbasy, ocenisz organoleptycznie kolor,
marmurkowatos¢, Scistos¢ napetnienia, jakos¢ okrecenia i zawiqzanie koncowek,
utrzymujesz w  trakcie wykonywania zadania porzqdek, czystos¢ narzedzi
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i pojemnikow,

zakonczysz zadanie w ciqgu 180 minut,

pracujesz z zachowaniem zasad higieny pracy, myjesz rece, ochraniasz wtosy, masz
na sobie fartuch gumowy, rekawice lateksowe,

pracujesz bezpiecznie, korzystajqc z urzqdzen elektrycznych, nie dotykasz ich
mokrymi rekoma, pracujesz pod nadzorem przeszkolonego pracownika podczas
korzystania z takich urzqdzen jak: wilk, kuter i mieszarka prozniowa,

uporzqdkujesz stanowisko pracy po wykonaniu kietbasy, umyjesz posadzke, sprzet
maszyny po uprzednim odlqczeniu od prqdu.

Zaprezentowanie efektu wykonanego zadania jest poprawne, jesli:

przedstawisz wszystkie czynnosci jakie wykonywates podczas produkcji kietbasy
biatej surowej,

ocenisz jakos¢ uzyskanej kietbasy,

okreslisz wydajnos¢ otrzymanej kietbasy porownujqc otrzymany wynik z normq,
zawartq w tabell.
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IV. ZALACZNIKI

IV. 1. Standard wymagan egzaminacyjnyvch dla zawodu

Zawo6d: rzeznik-wedliniarz
symbol cyfrowy: 741[03]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czes¢ I — zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji

w zawodzie

Absolwent powinien umie¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych,
a w szczegolnosci:

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

1.5.

stosowa¢ pojecia, okreSlenia, znaki i typowe sformulowania stosowane w procesach
technologicznych produkcji migsa i przetworstwie migsa;

rozpoznawac cechy ras i typow uzytkowych zwierzat rzeznych;

rozroznia¢ pojgcia stosowane w branzy spozywczej z uwzglednieniem przetworstwa migsa;
rozpoznawa¢ maszyny i urzadzenia do rozbioru i wykrawania migsa, produkcji konserw,
thuszczow topionych, wedlin i wedzonek;

rozroznia¢ kryteria klasyfikacji przedubojowej zywca i poubojowej migsa.

2. Przetwarza¢é dane liczbowe i operacyjne, a w szczegélnosci:

2.1.
2.2.

2.3.
24.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

2.10.

klasyfikowac i okresla¢ rodzaje migsa i przetworéw migsnych;

dobiera¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do linii uboju i obrobki poubojowej zwierzat
rzeznych oraz do rozbioru i wykrawania migsa;

dobiera¢ maszyny i urzadzenia do proces6w technologicznych przetworstwa mig¢sa;

okresla¢ kolejnos$¢ czynnosci przy dokonywaniu rozbioru migsa;

rozroznia¢ przemiany zachodzace w migsie 1 jego przetworach podczas zabiegow
utrwalajacych;

ustala¢ parametry 1 warunki pracy urzadzen wykorzystywanych w procesach
technologicznych przetworstwa migsnego;

dobiera¢ metody utrwalania wyrobow i przetworéw migsnych;

dobiera¢ sposoby i nowoczesne techniki pakowania wyrobow wedliniarskich;

szacowac zapotrzebowanie na surowce, przyprawy i materialy pomocnicze na podstawie
norm i receptur;

okresla¢ procentowy udzial elementéw zasadniczych w tuszach zwierzat rzeznych.

3. Bezpiecznie wykonywaé¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska,
a w szczegollnoSci:

3.1.

3.2
3.3.

34.

wskazywaé zagrozenia przy obstudze maszyn i urzadzen mechanicznych, obrobce
termicznej, transporcie wewngtrznym, chtodni i zamrazalni;

dobiera¢ srodki ochrony osobistej do prac zwiazanych z produkcja i przetworstwem migsa;
wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu podczas wykonywania
prac rzeznika-wedliniarza;

wskazywac zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania przepiséw sanitarnych.
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Czes¢ 11 — zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem

i dzialalnoScig gospodarczg

Absolwent powinien umie¢:

1.

Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,

tabel, wykresow, a w szczegolnosci:

1.1.  rozroznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz prawa
pracy, prawa podatkowego 1 przepisow regulujacych podejmowanie i wykonywanie
dziatalno$ci gospodarczej;

1.2. rozroznia¢ dokumenty zwiazane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem
dziatalno$ci gospodarczej;

1.3. identyfikowa¢ i analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1. analizowac¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

2.2. sporzadza¢ dokumenty zwiazane 2z poszukiwaniem pracy 1 zatrudnieniem oraz
podejmowaniem 1 wykonywaniem dziatalnosci gospodarcze;j;

2.3. rozréznia¢ skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejgtnosci
z zakresu kwalifikacji w zawodzie, objg¢te tematami:
1. Wykonanie okreslonych prac zwiazanych z rozbiorem pottusz

zwierzecych.

2. Wykonanie prac zwiazanych z wytwarzaniem okreslonych

przetworow migsnych.

Absolwent powinien umiec:

1.

Planowac¢ czynnosci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1.  sporzadzi¢ plan dziatania;

1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbgdnych surowcow, materiatow, sprzg¢tu kontrolno-pomiarowego,
narzedzi;

1.3.  wykona¢ niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.

Organizowa¢ stanowisko pracy:

2.1. zgromadzi¢ i rozmie$ci¢ na stanowisku pracy materialy, narzedzia, urzadzenia i sprzgt
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;j;

2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzgtu;

2.3.  dobra¢ odziez robocza i $rodki ochrony indywidualne;.

Wykona¢ zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska i wykazaé sig
umiejetnosciami objetymi tematami:

3.1. Wykonanie okreslonych prac zwigzanych z rozbiorem poltusz zwierzecych:
3.1.1. ulozy¢ pottusze zwierzgcea na stole do rozbioru migsa i pniu do rabania;
3.1.2. zaznaczy¢ linie cig¢ do przeprowadzenia rozbioru pottuszy;
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3.1.3. wykona¢ rozbiér poéltuszy po zaznaczonych liniach cig¢ zgodnie z instrukcja
technologiczna, z uwzglednieniem procesOw przetwoOrstwa migsa;

3.1.4. postugiwac si¢ narzedziami i sprzgtem pomocniczym stuzacym do rozbioru migsa
zgodnie z przeznaczeniem;

3.1.5. kontrolowa¢ jako$¢ wykonywanej pracy;

3.1.6. utrzymywac tad i porzadek na stanowisku pracy;

3.1.7. wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie;

3.1.8. uporzadkowaé stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia, sprz¢t pomocniczy, stot do
rozbioru i pien do rabania migsa.

3.2. Wykonanie prac zwigzanych z wytwarzaniem okreslonych przetworéow

migsnych:

3.2.1. wykona¢ czynnos$ci zwiazane z wytwarzaniem przetworow migsnych zgodnie
z wymaganiami procesu technologicznego;

3.2.2. obshigiwa¢ maszyny i urzadzenia stosowane w procesie wytwarzania przetworéw
migsnych;

3.2.3. stosowac normy w procesie wytwarzania przetworow migsnych;

3.2.4. przeprowadzi¢ kontrole jakosci produktu i okresli¢ uzyskana wydajnos¢ w stosunku
do uzytego surowca;

3.2.5. utrzymywac tad i porzadek na stanowisku pracy;

3.2.6. wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie;

3.2.7. uporzadkowac i oczy$ci¢ uzytkowany sprzet, maszyny i urzadzenia.

4. Prezentowac efekt wykonanego zadania:
4.1. wuzasadni¢ sposob wykonania zadania;
4.2. oceni¢ jako$¢ wykonanego zadania.

Niezb¢dne wyposazenie stanowisk do wykonania zadan egzaminacyjnych
objetych tematami:

1. Wykonanie okreslonych prac zwigzanych z rozbiorem poltusz zwierze¢cych

Stot do rozbioru obity blacha ocynkowana jako wydzielone stanowisko robocze o powierzchni 4 m?,
oswietlony $wiatlem sztucznym. Temperatura pracy od 8-12°C. Przy kazdym stanowisku podesty
plastikowe lub ze stali nierdzewnej. Narzedzia i sprzet: wozki transportowe, wagi, pnie do rabania
z tworzywa sztucznego odpornego na uderzenia, pojemniki, narzgdzia do rgcznego rozbioru (noze
trybowniki, musaty, stalki, pilty tarczowe lub ramowe, topory). Dokumentacja: plansze rozbioru
pottusz. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.

2. Wykonanie okreslonych prac zwigzanych z produkcja wskazanych przetworow
miesnych

Wydzielone stanowiska do prac przetwdrstwa migsnego spetniajace wymagania okreslone w normach
oraz pomieszczenie z urzadzeniami do zachowania higieny osobistej. Wyposazenie podstawowe:
maszyny do rozdrabniania, kutrowania, nadziewania oraz komora we¢dzarniczo-parzelnicza.
Wyposazenie pomocnicze: stoly metalowe przy nadziewarkach, woézkowanny do farszu, wozki
wedzarniczo-parzelnicze. Przygotowany surowiec z migsa peklowanego w ilosci niezbednej do
przeprowadzenia proby pracy i wydajno$ci maszyn i urzadzen. Dokumentacja: receptury przetworow
migsnych. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.
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IV. 2. Przyklad instrukcji do etapu pisemnego

ZawOd: ....coeviiiiiiiice
Symbol cyfrowy zawodu: ............
Wersja arkusza: ........cccccceeeveennens

EGZAMIN
POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE
ZAWODOWE

ETAP PISEMNY

Instrukcja dla zdajacego

1.

e

N

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny, ktory otrzymale$§ zawiera .. stron.
Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$ przewodniczacemu zespotu
nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktore;j:

wpisz odczytany z arkusza egzaminacyjnego symbol cyfrowy zawodu,
odczytaj z arkusza egzaminacyjnego oznaczenie wersji arkusza (X, Y, Z,
U lub W) i zamalu;j kratk¢ z odpowiadajaca jej litera,

wpisz swoj numer PESEL i zakoduj go,

wpisz swoja datg urodzenia.

Arkusz egzaminacyjny sktada si¢ z dwoch czgsci.

Czes¢ I zawiera 50 zadan, czes¢ 11 20 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie uzyskasz 1 punkt.

Aby zda¢ etap pisemny egzaminu musisz uzyskaé¢ co najmniej 25
punktow z czesci I i co najmniej 10 punktow z czgsci 11.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwiazania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub
pidérem z czarnym tuszem/atramentem.

Dla kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D.
Odpowiada im nastepujacy uklad kratek na KARCIE ODPOWIEDZI:

[a] | [8] | Le] | [o]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwa odpowiedz i zamaluj kratke¢ z odpowiadajaca jej
litera — np. gdy wybrate$ odpowiedz "A":

- (=] [c]|[n]

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz 1 bigdnie
zaznaczysz odpowiedz, otocz ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktora
uwazasz za prawdziwa np.

@® = | =

Po rozwiazaniu testu sprawdz czy zaznaczyte§ wszystkie odpowiedzi
na KARCIE ODPOWIEDZI i wprowadzite§ wszystkie dane,
o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji — Pamigtaj, ze oddajesz
przewodniczacemu  zespolu nadzorujacego tylko KARTE
ODPOWIEDZI.

Powodzenia!
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CZERWIEC
2005

Czas trwania
egzaminu
120 minut

Liczba punktow
do uzyskania:

z czeSci I — 50 pkt.
z czeSci 11 — 20 pkt.
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IV. 3. Przyklad karty odpowiedzi do etapu pisemnego
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IV. 4. Przyklad informacji do etapu praktycznego

ZaAWOA: ..o,
Symbol cyfrowy zawodu: .............
Oznaczenie tematu: ....................
Oznaczenie zadania: .....................

WPISUJE ZDAJACY Data urodzenia
PESEL dzien miesiac rok Numer stanowiska
egzaminacyjnego
EGZAMIN
POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE
ZAWODOWE
ETAP PRAKTYCZNY
CZERWIEC
2005

Informacja dla zdajacego

1.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny, ktory otrzymale$ zawiera .. strony.
Ewentualne braki stron lub inne usterki zglo$§ przewodniczacemu
zespolu egzaminacyjnego.

Na arkuszu egzaminacyjnym i PLANIE DZIALANIA wpisz swoj
numer ewidencyjny PESEL, dat¢ urodzenia i numer stanowiska
egzaminacyjnego.

Zapoznaj si¢ z trescia zadania egzaminacyjnego, instrukcja do jego
wykonania, stanowiskiem egzaminacyjnym 1 jego wyposazeniem.
Masz na to — 20 minut. Czas ten nie jest wliczany do czasu trwania
egzaminu.

Po uptywie tego czasu przystepujesz do egzaminu.

Przewodniczacy zapisze w widocznym dla Ciebie miejscu godzing
rozpoczecia i godzing zakonczenia egzaminu.

Pamietaj, ze podczas wykonywania zadania egzaminacyjnego jestes
oceniany przez zespo! egzaminatorow, ktorzy obserwuja wykonywane
przez Ciebie czynnos$ci i nie beda udziela¢ Ci zadnych wskazéwek.
Interweniuja tylko w przypadku naruszenia przez Ciebie przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i moga
w takim przypadku przerwaé egzamin.

Powodzenia!
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Czas trwania
egzaminu
180 minut

Liczba
punktow do
uzyskania
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IV. 5. Wzor dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe
Nr 173

DYPLOM

POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE ZAWODOWE

‘apie praktycznym egzaminu

........... % punktow mozliwych do uzyskania

DYREKTOR
OKREGOWEJ KOMISJI EGZAMINACYJNEJ

(pieczeé i podpis)

Podstawa zdania egzaminu jest uzyskanie:
1) z etapu pisemnego - co najmniej po 50% punktéw mozliwych do uzyskania z kazdej czgscei,
2) z etapu praktycznego - co najmniej 75% punktow mozliwych do uzyskania.

OKE-11/408/2
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