CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. TG.05-01-21.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2021 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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 3 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 przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ 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 opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c
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Zadanie egzaminacyjne

Przygotuj zgodnie z recepturg pie¢ porcji mielonki z boczku w stoikach po ok. 500 g kazdy. Sporzgdz
dokumentacje produkcji, ktorg stanowi tabela 1.

Do wykonania zadania wykorzystaj sktadniki, sprzet i urzgdzenia dostepne na stanowisku egzaminacyjnym.
Zadanie wykonaj z zachowaniem zasad GHP/GMP oraz bezpieczenstwa i higieny pracy.

Receptura na mielonke z boczku w stoiku

Surowce/materialy pomocnicze llos¢
mieso z boczku 2,0 kg
ttuszcz drobny 0,6 kg
peklosdl 42,09
kolendra 3,09
pieprz 3,09
gatka muszkatotowa 3,09
cukier 6,09

Sposdb postepowania:
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Zwaz boczek z zeberkami przed wykrawaniem, wynik wazenia M zapisz w tabeli Dokumentaciji
produkcji. Wykonaj wykrawanie boczku z Zzeberkami: wyluskaj zebra, usun gruczoty mleczne
i pozostatosci pachwiny, ewentualne skorki, uformuj otrzymany element miesny nadajgc ksztalt
prostokata. Otrzymane elementy z wykrawania (element obrobiony, mieso drobne ki II, klasy Ill, ttuszcz
drobny, ewentualne skorki i wyluskane zebra) utéz oddzielnie w pojemnikach.

Zwaz otrzymany z rozbioru element obrobiony oraz zebra, wyniki wazenia zapisz w tabeli Dokumentaciji
produkcji: M;-masa miesa (elementu obrobionego), Mz-masa zeber.

Oblicz wydajnos¢ W masy miesnej- elementu obrobionego z wykrawania boczku.

Przed rozdrabnianiem pokréj migso i thuszcz na mniejsze kawatki.

Mieso otrzymane z boczku rozdrobnij w wilku lub w maszynce do migsa stosujgc siatke o oczkach
10 mm, ttuszcz stosujgc siatke o oczkach 5 mm.

Odwaz 2,0 kg miesa mielonego z boczku i 0,6 kg rozdrobnionego ttuszczu, wymiesza;.

Do masy migsno-tluszczowej dodaj przygotowana/odwazong peklosol, cukier oraz przyprawy, dobrze
wymieszaj recznie lub za pomocg mieszarki. Czas mieszania do nabrania kleistosci okoto 15 minut. Jezeli
farsz bedzie zbyt suchy dodaj zimnej wody. Otrzymany farsz powinien by¢ jednorodny, dobrze
wymieszany.

Odwaz 5 porcji farszu po 500g. Farszem napeij stoiki do 4/5 ich wysokosci, dokfadnie ugnie¢ mieso,
aby w srodku nie byto powietrza, wyréwnaj powierzchnie.

Stoiki zakre¢ szczelnie nakretkami.

Zabezpiecz niewykorzystane surowce miesne — schowaj do lodowki.

Przygotowang mielonke z boczku w stoikach oraz uzupetniong Dokumentacje produkcji pozostaw
na stanowisku pracy.

Wszystkie formularze do wypetnienia znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Strona2z3



Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:
— mielonka z boczku w sfoikach,
— dokumentacja produkcji
oraz
— przebieg wykrawania boczku z zeberkami i przygotowania farszu na mielonke.

Tabela 1. Dokumentacja produkcji

Masa boczku z zeberkami przed wykrawaniem | M =

[ka]

Masa miesa-elementu obrobionego [kg] My =

Masa zeber [kg] M2 =
Wydajnos¢ masy miesnej— elementu obrobionego, W = MIX:AOO%

Wyniki wazenia (M, M1, M2) i obliczenia (W) zapisz z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku.

Miejsce na obliczenia (obliczenia nie podlegajg ocenie)
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