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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworow miesnych i thuszczowych
Oznaczenie kwalifikacji: T.05
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

Wypelnia zdai Miejsce na naklejk¢ z numerem
ypelinia zGajacy PESEL i z kodem osrodka

T.05-01-16.08
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejk¢ z numerem PESEL 1 z kodem osrodka.

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

— swdj numer PESEL*,

— oznaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

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

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

Czas rozpoczgcia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespoiu
nadzorujgcego.

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

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystgpuje polecenie ,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje¢ przewodniczacego zespotu
nadzorujgcego.

Po zakoniczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Zgodnie z zamieszczonym sposobem wykonania przeprowadZ rozbidr uzupehniajacy topatki wieprzowe)
z golonka z przeznaczeniem na wedzonke oraz sklasyfikuj otrzymane elementy. Nastgpnie wypelnij tabele
uzyskow 1 uzupetnij wnioski.

Sposéb wykonania
1. Zwaz topatke z koscig i golonka (surowiec), wynik wazenia zapisz w Tabeli uzyskow w poz.10.
2. 0Oddziel golonke od topatki na wysokosci stawu tokciowego.
3. Zwaz otrzymang topatke z koscia oraz golonke, wyniki wazenia zapisz w Tabeli uzyskow.
4. Zetnij z zewngtrznej strony topatki thuszcz, aby pozostawi¢ warstwe o grubosci do 1,5 cm
5. Wyjmij ko$¢ topatki tak, aby oddzielony migsien podtopatkowy pozostal zwigzany z mig$niem

tréjgtowym ramienia.

6. Dokonaj obrobki otrzymanego zespotu migsni topatki, nadaj odpowiedni ksztatt oraz dokladnie
usun z powierzchni wszystkie luzne strzgpki migsa, przekrwienia, thuszcz oraz ewentualne resztki
skorek. Tak otrzymang topatke na wedzonke zwaz, wynik zapisz w Tabeli uzyskow.

7. Korzystajac ze Szczegdtowej charakterystyki mig¢sa drobnego wieprzowego bez kosci, sklasyfikuj
na klasy jako$ciowe otrzymane elementy z rozbioru i ul6z je oddzielnie w pojemnikach/
pojemniku:

— migso drobne kl. II, kl. IIL, kl. TV,

— thluszcz drobny

oraz kosci i ewentualne skorki.

Zwaz wymienione elementy, wyniki wazenia zapisz w Tabeli uzyskow.

8. Oblicz rzeczywiste uzyski poszczegdlnych elementéw, wykorzystujac podany wzoér. Wyniki
obliczen zapisz w Tabeli uzyskow.

9. Poréwnaj uzyski rzeczywiste z orientacyjnymi. Uzupelnij wnioski na podstawie wynikow
poréwnania.

10. Pozostaw uzyskane elementy w pojemnikach/pojemniku na stanowisku egzaminacyjnym.
11. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko, oczy$¢ narzedzia i sprzet, odpadki umiesé
w oddzielnym pojemniku.
Na stanowisku pracy masz przygotowang topatk¢ z golonka. Podczas wykonywania pracy przestrzegaj zasad
organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony §rodowiska.

Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.
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Szczegélowa charakterystyka mig¢sa drobnego wieprzowego bez koSci
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cecha wymagania

kl. | kl. 1A kl. 11B kl. 1l kl. IvV
ttuszcz:
— zewnetrzny bez ttuszczu warstwa do 8 mm | warstwa do 12 mm | niewielka ilos¢ | nie okresla sie
— miedzymigsniowy | warstwa do 2 mm | warstwa do 10 mm | warstwa do 10 mm | niewielka ilo$¢ | nie okresla sie
— S$rédtkankowy dopuszczalny

sciegnistosc

niedopuszczalna

niewielka

niewielka

bez
ograniczen

nie okresla sie

przekrwienie

niedopuszczalne

bez ograniczen

wezty chtonne

niedopuszczalne

nie okresla sie

barwa miesa:
— chtodzonego

— mroZonego

bladorézowa do ciemnoczerwonej

wtasciwa dla
poszczegolnych
tkanek

rézowa do matowoczerwonej, dopuszcza sig lekko szary odcieri na
powierzchni miesa

nie okresla sie

barwa ttuszczu

biata z odcieniem rézowym lub kremowym, dopuszcza sie lekko szary odcien ttuszczu

mrozonego

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé beda 2 rezultaty:
— topatka na wedzonke,

— Tabela uzyskéw i wnioski

oraz

przebieg rozbioru uzupekiajacego topatki na wedzonke.
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Tabela uzyskow

Wskazniki uzysku elementéw

Lp. Otrzymane elementy z rozbioru/surowiec llosé kg
Rzeczywiste* % | Orientacyjne %
1. |obrobiona topatka na wedzonke {(bez golonki i bez kosci fopatki) 68,8
2. |golonka 12,7
3. |mieso drobne klasa ll 3,7

4, |mieso drobne klasa lll

5. |miegso drobne klasa IV 0,5
6 |ttuszcz 10,3
7. |kosci 3,0
8. [skorki 0,7
9. |stratarozbiorowa 0,3
RAZEM wykrawane elementy 100,0

10. | fopatka z koécig i golonka (surowiec)

11. [topatka z koscig bez golonki 87,3

* Procentowy uzysk otrzymanych elementow Xn oblicz wedlug wzoru

masa otrzymanego elementy (kg)
Xn(%) = x 100
masa surowca (kg)

Whioski
1. Rzeczywiste wskazniki uzysku
a. s3 wyzsze od orientacyjnych dla nastgpujgcych elementow: ..........cccoveiiiiiiniiiiniinicin e

2. Straty rozbiorowe s3 nizsze/wyzsze (wykresli¢ nieprawidlowe stwierdzenie) od zaktadanych.
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