CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

KOMISJA Rok 2020
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA
Uktad graficzny © CKE 2019

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i thuszczowych
Oznaczenie arkusza: TG.05-01-20.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: TG.05

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Wypetnia egzaminator

Numer

. _ : *
Kod osrodka Numer PESEL zdajgcego stanowiska

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢



Egzaminatorze!

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

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewiduja zaistniatej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrgcznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczego6lnosci
o naruszeniach przepisoOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy 1 o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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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. Biala kielbasa w sloikach

1 |Szes¢ stoikdow z biatg kietbasg

2 |Stoiki wypetnione do okoto 4/5 wysokosci

3 |Stoiki wypelnione §cisle farszem bez wolnych przestrzeni

4 |Stoiki sg zamknigte 1 czyste

5 |Powierzchnia farszu w stoikach wyréwnana

6 |Farsz przyprawiony, o lekkim zapachu czosnku. (ocena po otwarciu jednego stoika)

7 |Farsz jednolity, dobrze wymieszany

8 |Konsystencja farszu kleista (ocena po otwarciu jednego stoika)

Rezultat 2. Dokumentacja produkcji
Zdajgcy:

1 |wpisal mase migsa mielonego w kg, M

2 |wpisal mase¢ otrzymanego farszu w kg, M,

3 |wpisat adekwatny do danych wynik obliczenia wydajnos$ci farszu z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku w %, W

4 |podkreslit wniosek adekwatny do wyniku obliczonej wydajnosci
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Z 8
Przebieg wykrawania karkowki i przygotowania farszu na biala kielbase
Zdajgcy:
1 |odkostnit karkdéwke
2 |dokonatl obrébki mie$ni-usunagt duze przettuszczenia i czg$ci Sciggniste
3 |sklasyfikowat produkty z rozbioru karkowki, utozyt osobno w pojemnikach/pojemniku
4  |pokroil nozem migso i boczek na kawaltki
5 |rozdrobnil migso w wilku, stosujac do migsa z karkoéwki siatki o oczkach 8 mm, a dla wolowiny i boczku — siatki o oczkach 4 mm
6 |wymieszal zmielone migso z woda, przyprawami i dodatkami
7 |zabezpieczyl niewykorzystane surowce wkladajac je do lodowki
8 |uzywat sprzet zgodnie z przeznaczeniem: noza do wykrawania i krojenia mi¢sa, korzystat z wagi zgodnie z zasadami
9 |podczas wykonywania zadania dbal o czystosc¢, fad i porzadek na stanowisku pracy
10 [po wykonaniu zadania uporzadkowat stanowisko pracy: czysty sprzgt odtozyl na miejsce magazynowania
EZamINator ... oottt e eieeere e e e e e s aae e aaeeenneeennnes

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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