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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

% CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
2 KOMISJA Rok 2014

£ EGZAMINACYJNA KRYTERIA OCENIANIA

E

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i thuszezowych
Oznaczenie arkusza: T.05-01-14.05

Oznaczenie kwalifikacji: T.05

Numer zadania: 01

Wypelnia egzaminator

Kod egzaminatora | | | | | | ‘ Numer PESEL zdajacego™

Numer
stanowiska

Dataegzaminu| | | | | |

Dzien Miesigc Rok

Zmiana I:l

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




Pobrarqg z arkusze24.pl

Numer

stanowis

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jeZeli
nie spelnil

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1. Wyprodukowana kielbasa biala surowa

1 |kielbasa w ostonkach naturalnych, odkrecana, zwiazana w koncach

na przekroju kietbasy widoczne czastki rozdrobnionego migsa, polaczone masa wigzaca, réwnomiernie rozmieszczone

2
3 |kietbasa ma ksztalt jelita wieprzowego cienkiego o dlugosci okolo 10-15 cm
4

kietbasa ma luzna konsystencjg

5 | zapach charakterystyczny dla kielbasy niewedzonej z migsa wieprzowego i wolowego solonego

Rezultat 2. Zapotrzebowanie na surowce (Uwaga. Jednostki mogq byc inne pod warunkiem ich przeliczeniowej poprawnosci)

1 |zapisane: migso wieprzowe kl. 1 — 2 kg

zapisane: migso wieprzowe kl. 2 - 7 kg

zapisane: mieso wotowe kl. 1 lub 2 - 1 kg

zapisane: s6l — 0,23 kg

zapisane: pieprz czarny mielony — 0,01 kg

zapisane: czosnek swiezy — 0,01 kg
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zapisane: majeranek — 0,01 kg

Rezultat 3. Ocena organoleptyczna kielbasy bialej surowej

1 | oceniony wyglad ogdlny kietbasy zgodny ze stanem faktycznym

oceniony ksztalt kietbasy zgodny ze stanem faktycznym

2
3 |oceniona konsystencja kietbasy zgodna ze stanem faktycznym
4

oceniony zapach kietbasy zgodny ze stanem faktycznym
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Rezultat 4. Wydajnosé wyrobu gotowego
1 |zapisany wynik waZenia otrzymanej kielbasy zgodny ze stanem faktycznym (Egzaminator powinien sam zwazy¢ kielbase)
2 |obliczona wydajnos¢ produktu gotowego, uwzglgdniajaca wynik wazenia otrzymanej kielbasy
3 zap%sany.wniosek (w.yde.ljn.oéé otrzymanej kielbasy bialej surowej jest wyzsza lub nizsza lub miesci sig¢ w granicach 109 — 113%),
zapis logiczny w odniesieniu do R.4 — kryt. 2
Przebieg 1. Produkcja kielbasy bialej surowej
1 |zdajacy bezpiecznie obstugiwal nadziewarkg, nie stwarzal sytuacji zagrazajacych zdrowiu i zyciu
2 |zdajacy wykorzystywal néz zgodnie z przeznaczeniem, wykonywat czynnosci cigeia w sposéb bezpieczny - nie skaleczyt sig
3 zdajacy racjonalnie gospodarowal surowcami - Zzaden element surowca, nadajacy si¢ do produkcji, nie zostal potraktowany jak
odpad
Przebieg 2. Uporzadkowanie stanowiska pracy
1 |zdajacy zadbal o czystos¢ i porzadek na stole roboczym
2 |zdajacy umyl elementy urzadzen, ktére uzywal
3 |zdajacy umiescil odpadki w odpowiednich pojemnikach
4 |zdajacy zadbal o czysto$¢ narzedzi i sprzgtu, uporzadkowal je
EgZAMINALTOL ..ottt sn e e sieseesisseeas eeeeeieeee e ee oo e e e et a e asaeiaas
imi¢ i nazwisko data i czytelny podpis
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