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EGZAMINACYJNA

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2021
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i tluszczowych
Oznaczenie arkusza: TG.05-01-21.01-SG

Oznaczenie kwalifikacji: TG.05
Numer zadania: 01
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Godzina rozpoczecia egzaminu

PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Wypetnia egzaminator

Numer PESEL zdajgcego*

Dzien

Miesigc

Rok

Numer
stanowiska

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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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 pozgadane 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 by¢ 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.
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Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Mielonka z boczku w stoikach

1

Pie¢ mielonek z boczku w opakowaniach jednostkowych/stoikach

Kazdy stoik po okoto 500 g netto (egzaminator powinien zwazy¢ co najmniej 1 porcje mielonki)

Stoiki wypetnione $cisle farszem bez wolnych przestrzeni

Stoiki wypetnione w 4/5 wysokosci

Stoiki czyste, doktadnie zamkniete

Powierzchnia farszu w stoikach wyréwnana

Farsz o lekkim zapachu przypraw (kryterium oceniane po otworzeniu jednego stoika)

8

Konsystencja farszu zwarta, jednorodna

Rezultat 2: Dokumentacja produkcji

Zapisane zgodnie ze stanem faktycznym:

1 |masa boczku z Zzeberkami przed wykrawaniem, kg - M
2 |masa miesa, elementu obrobionego, kg - M;y

3 |masa zeber, kg - M,

4 |wydajnos¢ masy miesnej- elementu obrobionego, % - W
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przebieg wykrawania boczku z zeberkami i przygotowania farszu na mielonke

Zdajgcy:

1 |wytuskat zebra, usunat gruczotowy mleczne, pozostatosci pachwiny

2 otrzymane elementy z wykrawania (element obrobiony, mieso drobne ki Il, klasy Ill, ttuszcz drobny, ewentualne skorki i wyluskane zebra)

utozyt oddzielnie w pojemnikach

3 | przygotowat wilk/ maszynke do miesa do pracy — zmontowat zestaw tngcy (n6z, siatke, pierscien dociskowy)

4 |pokroit mieso na mniejsze kawatki przed zmieleniem

5 |rozdrobnit mieso z boczku za pomocg siatki 0 oczkach 10 mm, ttuszcz za pomocg siatki o oczkach 5 mm

6 |mieszat wszystkie sktadniki recznie lub za pomoca mieszarki przez ok. 15 minut

7 |zabezpieczyt niewykorzystane surowce miesne — schowat do lodowki

8 |uzywat sprzet zgodnie z przeznaczeniem: noza do krojenia, korzystat z wagi zgodnie z zasadami wazenia

9 |podczas wykonywania zadania dbat o czystos¢, fad i porzadek na stanowisku pracy, stosowat zasady GHP/GMP i bhp
10 |po zakonczeniu zadania uporzgdkowat stanowisko pracy

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko
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