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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
) N Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem os$rodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut TG.05-01-20.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

2. NaKARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie rgki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

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

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

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zgto$§ gotowos$¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzj¢ przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opuscic salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.
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Powodzenia!

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

Przygotuj bialg kielbase w szesciu sloikach.

Do wykonania zadania wykorzystaj sktadniki, sprzet i urzadzenia dostepne na stanowisku pracy. Wotowina,
boczek, przyprawy, sol oraz woda i Zelatyna sg juz przygotowane, odwazone/odmierzone.

Wszystkie formularze do wypelnienia znajduja si¢ w arkuszu egzaminacyjnym.

Zadanie wykonaj zgodnie z zachowaniem zasad GHP/GMP

Receptura na biala kielbase w sloikach

Skladniki Ilos¢
karczek 2 kg
wotowina chuda 0,5 kg
boczek surowy 0,5 kg

sol kuchenna 20 ¢
majeranek 29

pieprz mielony 4

czosnek 6 zabkow
zimna woda okoto 750 ml
zelatyna 10 g

Sposdb przygotowania:

1.

10.
11.

Wykonaj wykrawanie karkowki, dokonaj obrobki migsni — usun tkanke taczng i thuszczows. Sklasyfikuj
otrzymane elementy z wykrawania i ut6z oddzielnie w pojemnikach: karczek obrobiony, migso drobne:
KLI1, KL, KLV, thuszcz drobny oraz kosci.

Z migsa otrzymanego z rozbioru karkowki odwaz 2,0 kg.

Odwazone migso wieprzowe oraz przygotowang wotowing i boczek pokrdj na kawaiki.

Migso z karczku rozdrobnij w wilku stosujgc siatki o oczkach 8 mm, a wotowine i boczek stosujac siatki
0 oczkach 4 mm.

Zwaz (razem) otrzymane mieso mielone z karczku, wotowiny i boczku, wynik wazenia — M zapisz
w Dokumentacji produkcji — Tabeli wydajnosci farszu.

Posiekaj nozem czosnek. Wymieszaj rozdrobnione migso i boczek z okoto 500 ml wody recznie lub za
pomoca mieszarki. Pod koniec mieszania (po okoto 8 minutach) dodaj posiekany czosnek, sol, majeranek,
pieprz i zelatyng rozpuszczong w wodzie, jesli farsz jest za gesty dodaj wody. Catkowity czas mieszania
do nabrania kleistosci okoto 10 minut. Otrzymany farsz powinien by¢ jednorodny, dobrze wymieszany.
Zwaz otrzymany farsz, wynik wazenia — M1 zapisz w Dokumentacji produkcji. — Tabeli wydajnosci farszu.
Oblicz wydajnos¢ — W otrzymanego farszu.

Sporzadzonym farszem napetnij przygotowane stoiki do ok. 4/5 ich wysokosci, tak aby w $rodku nie byto
wolnych przestrzeni. Wyréwnaj powierzchnig farszu i zakreé stoiki.

Zabezpiecz niewykorzystany farsz oraz surowce migsne.

Przygotowang biatg kietbas¢ w szesciu stoikach oraz uzupetniong dokumentacje produkcji pozostaw na
stanowisku pracy.
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Dokumentacja produkcji

Tabela wydajnosci farszu

Masa migsa mielonego [ko] *M =
Masa farszu [ka] *M, =
**Wydajnos¢ farszu W = wz
W= i

Whiosek:

Wydajnos$é farszu jest mniejsza wieksza réwna niz 100%

(podkresl wltasciwe)

*Wynik wazenia podaj z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku
**Wynik obliczenia podaj z doktadnos$cig do jednego miejsca po przecinku

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:
biata kietbasa w stoikach,

dokumentacja produkcji

przebieg wykrawania karkowki i przygotowania farszu na biata kietbasg.
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