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EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2023
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
Oznaczenie arkusza: SPC.04-01-23.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: SPC.04
Numer zadania: 01
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypefnia egzaminator
. Numer PESEL zdajgcego*® St;%r\r’wwesrka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzi

en

Miesigc

Godzina rozpoczecia egzaminu

Rok

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢

Wiegcej materiatéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposéb obiektywny.

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposoéb niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwtocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczgcego Zespotu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
0 naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.

Wiecej materiatéw na stror%tﬁgygw étv. EgzaminZawodowy.info
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Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spemit
kryterium albo N, jezeli
nie spemif

Rezultat 1: Kotlety grillowe z karkowki

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez zdajgcych

1

przygotowane 3 porcje zapakowanych kotletow grillowych na tackach/w opakowaniach jednostkowych

kazda tacka/opakowanie jednostkowe owinieta szczelnie folig lub opakowanie szczelnie zgrzane

opakowania czyste z zewnatrz

w kazdym opakowaniu jednostkowym znajdujg sie 4 sztuki kotletow

kotlety na tacce/opakowaniu jednostkowym utozone w taki sposob, ze kazdy kotlet jest widoczny

kotlety o porownywalnej wielkosci

kotlety o poréwnywalnej grubosci

powierzchnia kotletéw niepostrzepiona

Ol | N[O |o | d| WD

kotlety nasmarowane marynatg z kazdej strony

Rezultat 2: Wydajnos$é¢ rozbiorowa karkowki

W Tabeli 1. zapisane:

1

masa karczku z koscig M w [kg] zapisana z doktadno$cig do jednego miejsca po przecinku

2

poprawnie obliczony uzysk teoretyczny karczku obrobionego Ut w [kg], wynik zapisany z dokfadnoscig do jednego miejsca po
przecinku

uzysk rzeczywisty (masa zwazonej obrobionej karkéwki) Urz w [kg] zapisana z doktadnos$cig do jednego miejsca po przecinku

wniosek zinterpretowany zgodnie z otrzymanymi danymi
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Rozbiér uzupetniajacy karkéwki

Zdajgcy:

1 |zwazyt karkowke z koscig

wycigt siedem przepotowionych kregéw szyjnych

wycigt cztery przepotowione przednie kregi piersiowe z gérnymi odcinkami zeber

odcigt z gornej czesci karkdwki waski miesien sciegnisty

oczyscit kosci z resztek miesa

obrobit karczek: odcigt ttuszcz zewnetrzny i luzne strzepy miesa

2
3
4
5 |odcigt twardy miesien od strony pierwszego kregu szyjnego
6
7
8

utozyt oddzielnie w pojemnikach miesa drobne oraz tluszcz i kosci

9 |niewykorzystane surowce zabezpieczyt w lodéwce

Przebieg 2: Wykonanie kotletéw grillowych z karkéwki

Zdajgcy:

1 |wymieszat przyprawe z olejem

2 |pokroit karczek na kotlety

3 |[posmarowat kotlety przygotowang marynatg

4 umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych, postepowat zgodnie z zasadami bhp, ppoz. i ochrony
Srodowiska

5 |uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania, narzedzia odtozyt w wyznaczone miejsce

B QZamMiNatOr ... e ettt ettt
imig i nazwisko data i czytelny podpis
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