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EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2024
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i tltuszczowych

Oznaczenie arkusza: SPC.04-01-24.01-SG
Symbol kwalifikacji: SPC.04

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Kod osrodka —

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* st:::g\?v?srka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzierr Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

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

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.pl - monitoring klas i generowanie egzaminéw



https://zawodowe.edu.pl

Egzaminatorze!

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

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

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

Darmowe egzamibjroma db@ed zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Mieso z lopatki wieprzowej na pieczen

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez Zdajgcych

1

porcja miesa szczelnie i scisle owinieta folig

opakowanie czyste z zewnatrz

migso $cisle zrolowane/zwiniete

migso zasznurowane

przyprawy réwnomiernie roztozone na wewnetrznej stronie migsa

mieso z topatki nie zawiera kosci topatkowej

mieso z topatki nie zawiera kosci ramienne;j

mieso z topatki bez luznych strzepdw miesa, czesci krwawych, ttuszczu

Ol (N[O | ] W |DN

grubo$¢ zewnetrznej warstwy tluszczu pozostawiona na topatce ok.1,5 cm

Rezultat 2: Uzysk miesa z fopatki wieprzowej

W Tabeli 1. zapisane:

1

zapisana masa topatki z koscig [kg]

2

zapisany uzysk rzeczywisty obrobionej topatki na pieczen [%] (wynik adekwatny do podstawionych danych do wzoru)

whniosek: rzeczywisty wskaznik uzysku jest: wiekszy / mniejszy / rowny uzyskowi orientacyjnemu (podkreslone sformutowanie

adekwatnie do oceny)

zawodowe.edu.pl - darm&tEoN&f3rid egzaminéw zawodowych
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Rezultat 3: Propozycja fragmentu etykiety na opakowanie jednostkowe wyrobu pieczeni z topatki wieprzowej

W Tabeli 2. zapisane:

1

mieso na pieczen z topatki wieprzowe;j

sktadniki: mieso z fopatki wieprzowej, sél, czosnek, majeranek, pieprz

przechowywac¢ w temperaturze od 0 °C do 4 °C

najlepiej spozy¢ przed koncem 20.03.2024

nazwa producenta: Zaktad Przetwdérczy Miesa - spétka jawna

produkt nadaje sie do spozycia po upieczeniu w temperaturze 220 °C

N oo~ ODN

masa netto 4,65 kg

8

kraj pochodzenia, numer zaktadu produkcyjnego, oznaczenie Wspélnota Europejska

Przebieg 1: Przygotowania migsa z topatki wieprzowej na pieczen

Zdajgcy:

1

wytarowat wage przed wazeniem

zwazyt fopatke

uzywat noza zgodnie z jego przeznaczeniem przestrzegajgc przepisow bhp

umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

niewykorzystane surowce zabezpieczyt w chtodziarce

postepowat zgodnie z zasadami bhp, ppoz. i ochrony srodowiska

N o o |~ ODN

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

Egzaminator

imig i nazwisko

Wiecej materiatovBtropadznd zawodowe.edu.pl

data i czytelny podpis
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