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EGZAMINACYJNA
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Rok 2024
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i tltuszczowych

Oznaczenie arkusza: TG.05-01-24.06-SG
Symbol kwalifikacji: TG.05

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Wypetnia egzaminator

Kod osrodka —

Numer PESEL zdajgcego*

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzieri Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

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 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.
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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. Boczek rolowany z przyprawami

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu pracy przez Zdajgcych

1

dwie porcje boczku rolowanego z przyprawami porownywalnej wielkosci

kazda z dwdch porcji boczku zapakowana do torebki/rekawa do pieczenia

porcje boczku zrolowane czescig wewnetrzng do srodka

powierzchnia boczku dokfadnie natarta przyprawami ze wszystkich stron

porcje boczku $cisle zasznurowane szpagatem/nicig do miesa

porcje boczku zasznurowane wzdtuz i w poprzek co 2-3 cm

N oo~ DN

torebki/rekawy do pieczenia z boczkiem sg czyste

Rezultat 2: Wskaznik uzysku boczku

W Tabeli 1. zapisane:

1

Masa boczku z zeberkami [kg]: M zapisana masa zgodna ze stanem faktycznym

2

Uzysk teoretyczny boczku obrobionego [kg]: zapisany poprawnie obliczony U; w [kg]

3

Uzysk rzeczywisty boczku obrobionego [kg]: U, zapisana masa boczku obrobionego M1 [kg]

Whiosek - Otrzymany uzysk rzeczywisty Urz jest mniejszy / wigkszy / rowny uzyskowi teoretycznemu Ut: wniosek poprawnie
zinterpretowany i zaznaczony
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stanowiska

Rezultat 3: Zapotrzebowanie na przyprawy i sél do przygotowania 5 kg boczku rolowanego do pieczenia

W Tabeli 2. zapisane:

1 |sol [g]: 50,0 lub 50

2 |pieprz czarny mielony [g]: 2,0 lub 2

3 |majeranek [g]: 7,0 lub 7

Przebieg 1: Wykonania boczku rolowanego z przyprawami

Zdajgcy:

1 |lumyt, osuszyt recznikiem boczek z zeberkami przed rozbiorem uzupetniajgcym

wyciat kosci zeber i oddzielit od miesa

usunat czesci krwawe, ewentualne gruczoty mleczne i pozostatosci pachwiny

uformowat boczek na ksztatt prostokagta

wymieszat majeranek z solg i pieprzem

odwazyt okoto 3 kg boczku (Egzaminator sprawdza poprawnos$c¢ odwazania)
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sznurowanie wyrobu rozpoczagt od czesci grubszej natartego boczku

zabezpieczyt niewykorzystane surowce umieszczajgc je w lodéwce

O (oo (N[O | B]O|DN

obstugiwat wage, n6éz do wykrawania zgodnie z instrukcjami i zasadami bhp

—_
o

podczas wykonywania zadania utrzymywat porzgdek na stanowisku pracy i uporzadkowat je po wykonaniu zadania.

B gZamMINatOr ..o e ettt eneas

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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