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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2019 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.05-01-19.06
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2019
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

Przygotuj zgodnie z podang recepturg i sposobem wykonania 4 porcje migsa mielonego wieprzowo-
wotowego w opakowaniach jednostkowych po 500 g kazde. Wypelnij Tabele 1. Zapotrzebowanie na

surowce oraz Tabele 2. Propozycja etvkiety na opakowanie miesa mielonego wieprzowo-wolowego.
Na stanowisku pracy sa przygotowane niezbedne surowce i materialy pomocnicze.
Podczas wykonywania pracy przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp., ppoz. oraz ochrony srodowiska.

Wypelniong w arkuszu egzaminacyjnym dokumentacj¢ oraz sporzadzone w 4 opakowaniach migso mielone

pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

Receptura na 100 kg migsa mielonego wieprzowo-wolowego

Surowce [kg]
Migso wieprzowe z topatki bez kosci 60
Migso wolowe 30
Stonina 10

Materialy pomocnicze:
Tacki/opakowania jednostkowe pojemnos¢ min. 0,5 kg — 4 szt.

Folia spozywcza.

Sposob wykonania

1. Wypelnij Tabele 1. Zapotrzebowanie na surowce.

2. PrzeprowadZ obrobke wstepna surowcow — usun ewentualne kosci, $ciggna, chrzastki i czeSci
przekrwione. Oddziel, kazdy rodzaj surowca do osobnego pojemnika.

3. Rozdrobnij wstepnie wszystkie surowce za pomoca noza na mniejsze kawatki.

4. Przygotuj wilk do pracy. Stoning i migso wieprzowe rozdrobnij, uzywajac siatki o $rednicy 6 mm,
a migso wolowe stosujac siatke o Srednicy 3 mm. Rozdrobnione surowce wtoz do oddzielnych
pojemnikow.

5. Odwaz zgodnie z Tabelg 1 obliczona ilo$¢ migsa wieprzowego, wotowego i stoniny.

Odwazone surowce doktadnie wymieszaj recznie lub za pomocg mieszarki (okoto 5 minut), az do
uzyskania rownomiernego rozmieszczenia sktadnikow w masie.

7. Podziel mas¢ na rowne porcje tak, aby kazda wazyta okoto 500 gramow, umieS¢ pojedynczo na
tackach/opakowaniach jednostkowych, wyrownaj powierzchni¢, a nastgpnie owin doktadnie folig
spozywcza, recznie lub wykorzystujac zgrzewarke.

8. Niewykorzystane surowce zabezpiecz w chlodziarce.

9. Uporzadkuj stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 150 minut.
Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:

— sporzadzone migso mielone wieprzowo-wotowe w opakowaniach jednostkowych,

— zapotrzebowanie na surowce — Tabela 1,

— propozycja etykiety na opakowanie migsa mielonego wieprzowo-wotowego — Tabela 2
oraz

przebieg przygotowania migsa mielonego wieprzowo-wotowego.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce
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Zapotrzebowanie
Surowce
100 [kg] 2 [kg]*
Migso wieprzowe 60
Migso wolowe 30
Stonina 10

*Wyniki obliczen zapisz z dokladnoscig do jednego miejsca po przecinku

Tabela 2. Propozycja etykiety na opakowanie miesa mielonego wieprzowo-wolowego*

Nazwa wyrobu migsnego

Sktad w %

Data produkcji

Data przydatnos$ci do spozycia

Masa netto [g]

Warunki przechowywania

Przeznaczenie produktu

Nazwa producenta - wykonawcy

* Informacje dotyczgce wypelniania etykiety:
mieso mielone wieprzowo-wolowe nalezy przechowywac w temperaturze 0°C do +4°C przez 24 godziny,
wypisujqc sklad, nalezy poda¢ procentowq zawartos¢ poszczegolnych skltadnikow w miesie mielonym,

- wmiejscu nazwa producenta - wpisz swoj numer PESEL,
- wmiejscu daty produkcji - wpisz datg egzaminu,
- migso nadaje si¢ do spozycia po obrébce cieplnej.
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Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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