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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2018 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

Numer PESEL zdajacego™

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

T.05-01-19.01
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 5 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 poledwice porcjowang w opakowaniach jednostkowych po 500 g (£50) kazde, zgodnie ze
Sposobem wykonania. Kazde z czterech opakowan jednostkowych powinno zawiera¢ 5 plastrow poledwicy
po 100 g (£10) kazdy.

Wypetnij Tabele 1. Wskaznik uzysku poledwicy z wykrawania schabu.

Opracuj Projekt etykiety na opakowanie jednostkowe poledwicy porcjowanej, korzystajac z Informaciji do
przygotowania etykiety, wypelnij Tabele 2.

Na stanowisku pracy sg przygotowane niezb¢dne surowce i materialy pomocnicze.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska.

Wypelniong w arkuszu egzaminacyjnym dokumentacj¢ oraz sporzadzong na 4 tackach wyporcjowang
poledwice pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym. Uporzadkuj stanowisko po zakonczeniu pracy.

Zakonczenie wykonania zadania zglos Przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki.

Sposob wykonania

1. Przygotuj wage do wazenia.

2. Zwaz schab z kosScia, wynik zapisz jako mase M; w Tabeli 1. Wskaznik wuzysku poledwicy
z wykrawania schabu, z doktadnoscia do jednego miejsca po przecinku.

3. Przeprowadz wykrawanie schabu - odetnij z powierzchni zewngtrznej schabu warstwy tluszczu
zewnetrznego, odetnij najdluzszy miesien grzbietu od przepotowionych kregow piersiowych. Wykroj
migsnie miedzyzebrowe wraz z tkanka taczng migdzyzebrowa, oczysé kosci z pozostatosci migsa.

4. Otrzymane elementy z wykrawania schabu ut6z osobno w pojemnikach oznaczonych: kosci, migso kl. II,
thuszcz drobny, poledwica.

5. Dokonaj obrobki otrzymanej polgdwicy - usun z niej drobne strzepy migsa i thuszczu, powierzchnig
migsa wyrownaj, nie usuwaj mizdry. Zwaz otrzymang poledwice, wynik wazenia M, zapisz w Tabeli 1.
Wskaznik uzysku poledwicy z wykrawaniu schabu. Nastepnie oblicz wskaznik uzysku poledwicy
z wykrawania schabu, korzystajac z podanego wzoru. Wynik obliczen podaj z doktadnoscia do jednego
miejsca po przecinku.

6. Podziel poledwice na rowne plastry po okoto 100 g (+10) i grubosci okolo 2 cm, nadajac im regularny
podhuzny/owalny ksztatt.

7. Nastepnie na 4 tackach/opakowaniach jednostkowych umies¢ po 5 sztuk plastrow poledwicy. Kazdy
plaster poledwicy powinien wazy¢ 100 g (£10).

8. Tacki/opakowania jednostkowego owin szczelnie folia spozywcza wykorzystujac, zgrzewarke lub
recznie.,

9. Zabezpiecz niewykorzystane surowce mig¢sne, odkladajac je do lodowki,

10. Uporzadkuj stanowisko pracy.
11. Wykonaj Projekt etykiety opakowania jednostkowego poledwicy porcjowanej, uzupetniajac Tabelg 2.
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Informacje do przygotowania etykiety

— W miejscu nazwy producenta podaj swéj numer PESEL,

— wmiejscu daty produkcji — podaj date egzaminu,

— poledwice nalezy przechowywac¢ w temperaturze od 0°C do +4°C przez 4 dni, po otwarciu opakowania
przechowywac nie diuzej niz 24 godziny w temperaturze od 0°C do +4°C,

— poledwice nalezy spozy¢ po obrébce cieplnej, nadaje sie do pieczenia, smazenia, grillowania.

Czas na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlegac¢ beda 3 rezultaty:
— wyporcjowana poledwica,
— wskaznik uzysku poledwicy z wykrawania schabu - Tabela 1,

— projekt etykiety na opakowanie jednostkowe poledwicy porcjowanej - Tabela 2,
oraz

przebieg przygotowania poledwicy porcjowane;j.

Tabela 1. Wskaznik uzysku poledwicy z wykrawania schabu

Wskaznik uzysku elementu
. Masa
Surowce miesne [%]

[ke] gdzie W = [M,/M,] x 100%

Schab z koscig M, *

WH*=

Poledwica z wykrawania My*

*Mase miesa w [kg] podaj z dokladnosciq do jednego miejsca po przecinku.
**Wynik obliczen podaj z dokladnosciq do jednego miejsca po przecinku.
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Tabela 2. Projekt etykiety na opakowanie jednostkowe poledwicy porcjowanej

Nazwa wyrobu

Data produkgji

Data przydatnosci do spozycia

Masa netto [g]

Warunki przechowywania

Warunki przechowywania
po otwarciu opakowania

Przeznaczenie produktu

Nazwa producenta

Element péttuszy wieprzowej
z ktérego otrzymuje sie
poledwice - nazwa

Element poéttuszy wieprzowej
poddany obrébce — zamaluj
dtugopisem.
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Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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