CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
Symbol kwalifikacji: TG.05

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem ogrodka
Czas trwania eg_jzaminu: 150 minut. TG.05-01-24.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2024 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1

2

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL?,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczehstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowosc do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakohczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

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

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Przygotuj dwie porcje boczku rolowanego do pieczenia z przyprawami korzystajgc z receptury i sposobu
wykonania.

Wypetnij Tabele 1. Wskaznik uzysku boczku oraz Tabele 2. Zapotrzebowanie na przyprawy i sol do
przygotowania 5 kg boczku rolowanego do pieczenia.

Boczek z zeberkami, przyprawy i materiaty pomocnicze sg odwazone/odmierzone zgodnie z receptura.

Do wykonania zadania wykorzystaj sprzet i urzgdzenia dostepne na stanowisku egzaminacyjnym.

Zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki gotowos¢ do odwazania obrobionego
boczku.

Arkusz egzaminacyjny oraz sporzgdzony boczek rolowany pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.
Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony
srodowiska. Po zakonczeniu pracy uporzgdkuj stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Receptura na boczek rolowany
Surowiec, przyprawy i dodatki llo$é [kg]
Boczek obrobiony 100
Sol 1,00
Pieprz czarny mielony 0,04
Majeranek 0,14

Przedza/szpagat — 100 m.

Sposoéb wykonania
1. Zwazyc¢ boczek z zeberkami, a wynik wazenia M zapisa¢ w Tabeli 1. Wskaznik uzysku boczku.
2. Umy¢, osuszyc¢ recznikiem, a nastepnie dokonac rozbioru uzupetniajgcego boczku z zeberkami. W tym
celu od boczku oddzieli¢ zeberka, czesci chrzestne, usung¢ ewentualne resztki skory, gruczoty mleczne
i pozostatosci pachwiny oraz czesci krwawe.
3. Otrzymany boczek uformowac do ksztattu prostokata.
Zwazy¢ otrzymany boczek, wynik wazenia M1 zapisa¢ w Tabeli 1. Wskaznik uzysku boczku.
5. Obliczy¢ uzysk teoretyczny boczku obrobionego i podkresli¢c odpowiedni wniosek w Tabeli 1. Wskaznik
uzysku boczku.
6. Doktadnie wymieszac przygotowane przyprawy i sol.
7. Odwazyc¢ 3 kg boczku. Gotowos$¢ do odwazania zgtosi¢ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie
reki.
8. Podzieli¢ boczek na dwa réwne kawatki o ksztaicie prostokata, a nastepnie natrze¢ réwnomiernie
ze wszystkich stron przygotowanymi przyprawami z solg.
9. Natarte przyprawami boczki zrolowa¢ czescig wewnetrzng do srodka zaczynajgc od strony grubszej,
zasznurowac Scisle szpagatem/nicig do miesa wzdtuz i w poprzek co 2-3 cm.
10. Zrolowane porcje boczku zapakowaé szczelnie do przygotowanej torebki lub rekawa do pieczenia
i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym.
11. Sporzadzi¢ zapotrzebowanie na przyprawy i sol do produkcji 5 kg boczku rolowanego do pieczenia
wypetniajgc Tabele 2.
12. Przygotowany boczek oraz wypetnione tabele w arkuszu egzaminacyjnym pozostawi¢ na stanowisku
pracy.
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13. Niewykorzystane surowce zabezpieczy¢ w chtodziarce.
14. Po zakonczeniu prac uporzgdkowac¢ stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:

— boczek rolowany do pieczenia z przyprawami,

— wskaznik uzysku boczku - Tabela 1.,

— zapotrzebowanie na przyprawy i sol do przygotowania 5 kg boczku rolowanego do pieczenia — Tabela 2.
oraz

przebieg wykonania boczku rolowanego z przyprawami.

Tabela 1. Wskaznik uzysku boczku

* -
Masa boczku z zeberkami [kg] M* = e

*— —_
Uzysk teoretyczny boczku obrobionego [kg] Ut*= 0,854 X M=o
Uzysk rzeczywisty boczku obrobionego: 12 T

(M1- masa zwazonego boczku) [kq]

Otrzymany uzysk rzeczywisty U, jest
mniejszy / wigkszy / rowny
uzyskowi teoretycznemu U

Whniosek
(przekreslic niewtasciwe sformutowania)

*Wyniki zapisa¢ z doktadno$cig do jednego miejsca po przecinku.

Tabela 2. Zapotrzebowanie na przyprawy i sél do przygotowania 5 kg boczku rolowanego
do pieczenia

Przyprawy i dodatKki II[(g)]s::

Sol

Pieprz czarny mielony

Majeranek

*Wyniki obliczen zapisac¢ z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku.
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Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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