
EGZAMIN ZAWODOWY 
Rok 2023 

ZASADY OCENIANIA 

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpoczęcia egzaminu 

orów mięsnych i tłuszczowych 
6-SG 

Wypełnia egzaminator 

     

      

 Miesiąc  Rok 

Numer 
stanowiska 

              

              

              

              

              

              

Numer PESEL zdającego* 

ia i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzającego tożsamość 

:   

    –      

PODSTAWA PROGRAMOWA  
2019 
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Pobierz więcej arkuszy z zawodowe.edu.pl

https://zawodowe.edu.pl


ie i z zaangażowaniem. Dokumentuj wyniki oceny. 

a w sposób obiektywny. 

nie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pożądane rezultaty uzyskuje w inny sposób niż uwzględniony  
edstawia nietypowe rozwiązanie, ale zgodnie ze sztuką w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami  
ia. Informacje o tym, że zasady oceniania nie przewidują zaistniałej sytuacji, przekaż niezwłocznie w formie 
zącego Zespołu Egzaminacyjnego z prośbą o przekazanie jej do Okręgowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka 
ie w trybie roboczym. 

połu nadzorującego o wszystkich nieprawidłowościach zaistniałych w trakcie egzaminu, w tym w szczególności 
ieczeństwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielności w wykonaniu zadania przez zdającego. 
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zawodowe.edu.pl - darmowa platforma egzaminów zawodowych

https://zawodowe.edu.pl


Elementy podlegające ocenie/kryteria oceny  

ki  

ać po zakończeniu pracy przez zdających 

ych kotletów grillowych na tackach/w opakowaniach jednostkowych 

we owinięta szczelnie folią lub opakowanie szczelnie zgrzane  

ym znajdują się 4 sztuki kotletów  

stkowym ułożone w taki sposób, że każdy kotlet jest widoczny 

iona   

ażdej strony 

arkówki 

pisana z dokładnością do jednego miejsca po przecinku 
czny karczku obrobionego Ut w [kg], wynik zapisany z dokładnością do jednego miejsca po

j obrobionej karkówki) Urz w [kg]  zapisana z dokładnością do jednego miejsca po przecinku 

 otrzymanymi danymi   

N
um

er
 

st
an

ow
is

ka
 

Egzaminator wpisuje T, 
jeżeli zdający spełnił 

kryterium albo N, jeżeli  
nie spełnił 
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Więcej materiałów znajdziesz na zawodowe.edu.pl

https://zawodowe.edu.pl


arkówki 

gów szyjnych 

nie kręgi piersiowe z górnymi odcinkami żeber 

ski mięsień ścięgnisty  

rwszego kręgu szyjnego 

nętrzny i luźne strzępy mięsa 

ięsa drobne oraz tłuszcz i kości 

eczył w lodówce 
llowych z karkówki 

marynatą 
 pracy i w sytuacjach koniecznych, postępował zgodnie z zasadami bhp, ppoż. i ochrony

 wykonaniu zadania, narzędzia odłożył w wyznaczone miejsce  

N
um

er
 

st
an

ow
is

ka
 

…………………………………………………. .......................................................................... 
imię i nazwisko data i czytelny podpis 
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Narzędzia dla nauczycieli zawodowych: zawodowe.edu.pl

https://zawodowe.edu.pl



