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Pobrano z arkusze24.pl

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rogpoczecia egzaminu

Uldad graficzny © CKE 2018

Nazwa kwalifikacji: Produkeja przetworow miesnych i thuszezowych
Oznaczenie arkusza: T.05-01-18.06

Oznaczenie kwalifikacji: T.05

Numer zadania: 01

Wypelnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2018
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

KodoSrodka| | | ‘ ‘ ‘ ‘7’ ‘ ‘ ‘ \ | Numer PESEL zdajacego*

Numer
stanowiska|

Kod egzaminatora| | ‘ ‘ ‘ ‘ |

Datacgzaminu| | | ‘ | ‘ ‘ ‘ |
Drzienr Miesige Rok

Godzina rozpoczegcia egzaminu D:\ : D:’

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

Num

stanow

°F

1

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajqey spelnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. Sporzadzona mielonka wieprzowa

1

Masa migsna — mielona wieprzowa o jednolitej konsystenciji

2

Stoje z mielonka zamkniete i czyste

3

Stoje rownomiernie napetnione mielonka, bez widocznych pecherzykow powietrza

4

Powierzchnia mielonki w stoikach wyréwnana

5

Porcje sa porownywalnej wielkosci — masa netto kazdego stoja okoto 370 g

Rezultat 2. Zapotrzebowanie na surowce - Tabela 1.

Zapisane adekwatnie do jednostki lub z jednostkq:

1

Migso z karkowki wpisane — 1,5

2

Boczek surowy wedzony wpisane — 0,5

Cebula wpisane — 0,10

Pieprz naturalny wpisane — 0,004

Czosnek wpisane — 0,004

Sol warzona wpisane — 0,03
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Pobrag

Num

stanow

°F

1

us

ve2

.pl

Rezultat 3: Informacje na etykiecie wyrobu — Tabela 2.

1

nazwa produktu wpisano: mielonka wieprzowa lub mielonka lub mielonka z karkowki i boczku w sloiku

2

w czesci tabeli przeznaczonej na sktad wyrobu wpisane: migso z karkowki, boczek wedzony

w czgéei tabeli przeznaczonej na sktad wyrobu wpisane: cebula, czosnek

w czeéei tabeli przeznaczonej na sktad wyrobu wpisane: pieprz, sol

warunki przechowywania wpisane: chlodnicze lubw chiodni lub w lodéwce; w temperatuize od 0°C do 4°C

data produkeji wpisane — data egzaminu

termin przydatnosci do spozycia wpisane: — 60 dni od daty egzaminu lub produkcji lub 2 miesigce

masa netto wpisane — 380 g

producent wpisane — nr PESEL zdajqcego
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Pobranosz arkus

1S

Numer

stano

Przebieg 1. Przygotowanie mielonki wieprzowej

Zdajqcy:

1 |wykroit kosci z karkéwki, oddzielajgc mie$nie od kosci

2 |odwazyl surowce migsne korzystajgc z wagi

3 |posiekat drobno cebule i czosnek

4 [rozdrobnil odwazong czes$¢ miesa i boczku w drobng kostke na desce

5 |przygotowal wilk do pracy — ztozyt zestaw tnacy, dobrat sito o $rednicy oczek 10 mm

6 |wymieszal mase miesng z przyprawami

7 |umyt rece przed przystapieniem do pracy

8 |bezpiecznie obstugiwal urzadzenie do rozdrabniania — zgodnie z instrukgjg

9 |odwazyt mase na 5 porgji i napelnit nig stoiki

10 Jumy} maszyne do rozdrabniania i pozostawit po sobie czyste stanowisko pracy

Egzaminator ... ... . e

imig i nazwisko
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