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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkeja przetworéw miesnych i ftuszezowych
Oznaczenie kwalifikacji: T.05
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

_ _ Miejsce na naklejke¢ z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem os$rodka

T.05-01-17.06
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2017
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

s

10.

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 kwalifikacji,

— numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

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

Zapoznaj si¢ 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 przewodniczacy zespolu
nadzorujgcego.

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

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

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

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujagcego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania
egzaminu,

Powodzenia!l

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

Zgodnie z zamieszczona Receptura oraz Sposobem wykonania przygotuj 5 porcji slimakéw grillowych
z bialej kietbasy w opakowaniach jednostkowych.

Na stanowisku pracy sg przygotowane surowce migsne, odwazone/odmierzone przyprawy i dodatki,

Podczas wykonywania pracy przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska.

Wypelniong w arkuszu egzaminacyjnym dokumentacje oraz sporzadzone zapakowane porcje $limakow
grillowych (co najmniej 5 szt.) pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym. Uporzadkuj stanowisko pracy.

Receptura na 100 kg farszu do $limakéw grillowych z bialej kielhbasy

Kielbasa biala

Migso wieprzowe kl. 1 20,00 kg
Migso wieprzowe kl. 2 70,00 kg

Migso wotowe $ciggniste kl.1 lub kl. 2 10,00 kg
Pieprz naturalny 0,10 kg
Majeranek 0,10 kg

Czosnek 0,10 kg

Sol warzona 2,30 kg
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Sposoéb wykonania

10.

Oblicz zapotrzebowanie na surowce migsne do produkeji 5 kg farszu na $limaki grillowe z bialej
kietbasy. Wyniki zapisz w tabeli Zapotrzebowanie na surowce migsne.

Odwaz obliczone ilo$ci surowcoéw migsnych.

Migso rozdrobnij wstepnie za pomoca noza, a nastepnie w wilku, uzywajac do tego odpowiednich
siatek do rozdrabniania:

— migso wieprzowe kl. 1 —20 mm

— migso wieprzowe kl. 2 — 10 mm

— migso wolowe $ciggniste k1.1 lub kl. 2 — 3 mm
Migso wolowe $ciegniste rozdrobnij dwukrotnie.

Wymieszaj doktadnie przygotowang sol i odwazone przyprawy (pieprz naturalny, majeranek, czosnek).
Rozdrobnione surowce migsne, wymieszaj z przygotowana sola i przyprawami az do uzyskania
rownomiernego rozmieszczenia sktadnikéw. Za pomoca mieszarki lub recznie. Jesli masa bedzie zbyt
sucha dodaj w czasie mieszania zimnej wody.

Przygotuj nadziewarke i napetnij ostonki $cisle farszem (ostonki masz juz przygotowane).

Uformuj co najmniej 5 batonéw o dtugosci ok. 50 cm kazdy. Pozostale batony zabezpiecz.
Uformowane batony zwin w ksztalt slimaka i przektuj calos¢ za pomocg patyczkow do szaszltykow (jak
na rysunku).

Tak przygotowane $limaki grillowe umies¢ pojedynczo na tackach i zapakuj w folig, wykorzystujac
zgrzewarke lub owijajac specjalng folig.

Uporzadkuj stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda nastepujace rezultaty:

— zapakowane slimaki grillowe z biatej kielbasy (co najmniej 5 porcji),

— zapotrzebowanie na surowce migsne

oraz przebieg przygotowania slimakow grillowych z bialej kietbasy i obstugi urzadzenia do rozdrabniania.

Tabela. Zapotrzebowanie na surowce migsne

Surowce do produkeji 100 kg do produkeji 5 kg
farszu farszu
Mieso wieprzowe kl. 1 w kg 20
Migso wieprzowe kl. 2 w kg 70
Migso woltowe sciggniste kl.1 lub kl. 2 w kg 10
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Miejsce na obliczenia:

Strona 4 z 4




Pobrano z arkusze24.pl



