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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rogpoczecia egzaminu
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Nazwa kwalifikacji: Produkeja przetworow miesnych i thuszezowych
Oznaczenie arkusza: T.05-01-19.01

Oznaczenie kwalifikacji: T.05

Numer zadania: 01

Wypelnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2019
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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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem, Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposOb obiektywny,

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwiazanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, Zze zasady oceniania nie przewiduja zaistnialej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosha o przekazanie jej do Okrggowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrecznie w trybie roboczym,

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidlowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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Numer
is|

stano

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1. Wyporcjowana poledwica

1 |przygotowane 4 porcje zapakowanych na tacach poledwic

2 |kazda tacka/opakowanie jednostkowe owinigta szczelnie folia lub opakowanie szczelnie zgrzane

3 |waga porcji poledwicy wynosi ok 500 g (+50), (egzaminator powinien sprawdzié co najmniej jednq tacke)

4 [kazde opakowanie zawiera 5 utozonych plastréw miesa

5 |plastry miesa poréwnywalnej wielkosci po okoto 100 g (+10) kazdy

6 |opakowania czyste z zewnatrz

7 |plastry migsa o regularnym podhuznym/owalnym ksztatcie

8 |plastry miesa o pordwnywalnej grubosci okolo 2 cm kazdy

Rezultat 2. WskaZnik uzysku poledwicy z wykrawania schabu — Tabela 1
W Tabeli 1 wpisane:

1 |masa schabu podana w kilogramach z doktadnoscia do jednego miejsca po przecinku

2 |masa otrzymanej z wykrawania poledwicy podana z doktadno$cia do jednego miejsca po przecinku

3 |poprawnie obliczony uzysk poledwicy, wynik podany z doktadnoscia do jednego miejsca po przecinku
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Rezultat 3. Projekt etykiety na opakowanie jednostkowe poledwicy porcjowanej — Tabela 2
W Tabeli 2 wpisane:

1

nazwa wyrobu — poledwica porcjowana lub poledwica porcjowana w plastry

2

data produkeji — data egzaminu

3

masa netto [g] — okolo 500 g lub 500 (+50)g

warunki przechowywania — przechowywac w temperaturze od 0 °C do +4°C przez 4 dni lub przechowywac w temperaturze od 0 °C do

+4°C

warunki przechowywania — po otwarciu opakowania przechowywaé nie dhizej niz 24 godziny

przeznaczenie produktu — naleZy spoZyc po obrobcee cieplnej lub/i nadaje si¢ ona do pieczenia, smazenia, grillowania

element pottuszy wieprzowej z ktorego otrzymuje sie poledwice - nazwa — Schab

zamalowany na rysunku element pottuszy wieprzowej — Schab
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Przebieg 1. Przygotowanie poledwicy porcjowanej

Zdajqcy:

1

zwazyl schab i otrzymang z rozbioru poledwice

2

przeprowadzil wykrawanie schabu, usunat thuszez zewnetrzny oddzielil kregi piersiowe od migsnia najdtuzszego grzbietu

usunat strzepy migsa i thuszezu z poledwicy, ale nie usunat mizdry

oczyécit kosei z pozostatoéei migsa

podzielit poledwice na plastry

produkty z wykrawania sklasyfikowal i utozy! osobno w pojemnikach (kosci, thuszez i mieso kl. IT)

przestrzegal zasad bhp przy postugiwaniu si¢ nozem trybownikiem i nozem plasterkownikiem (uzywal nozy zgodnie z przeznaczeniem,
w trakcie pracy odkladal noze na miejsca do tego przeznaczone)

umy! rece przed przystgpieniem do pracy

obstugiwal wage zgodnie z instrukeja, tarowat wage przed wazeniem

10

uporzadkowal stanowisko pracy po wykonaniu zadania, narzedzia odlozyl w wyznaczone miejsce

Egzaminator ... ... . e

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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