
Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworów mi snych i t uszczowych 
Oznaczenie kwalifikacji: T.05 
Numer zadania: 01 

Instrukcja dla zdaj cego 

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swój numer PESEL 
i naklej naklejk  z numerem PESEL i z kodem o rodka. 

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk  z numerem PESEL oraz wpisz: 
– swój numer PESEL*, 
– symbol cyfrowy zawodu, 
– oznaczenie kwalifikacji, 
– numer zadania, 
– numer stanowiska. 

3. KART  OCENY przeka  zespo owi nadzoruj cemu cz  praktyczn  egzaminu. 
4. Sprawd , czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera b dów. Ewentualny brak stron 

lub inne usterki zg o  przez podniesienie r ki przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego cz  
praktyczn  egzaminu. 

5. Zapoznaj si  z tre ci  zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie 
jest wliczany do czasu trwania egzaminu. 

6. Czas rozpocz cia i zako czenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodnicz cy zespo u 
nadzoruj cego. 

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpiecze stwa i organizacji pracy. 
8. Je eli w zadaniu egzaminacyjnym wyst puje polecenie „zg o  gotowo  do oceny przez podniesienie 

r ki”, to zastosuj si  do polecenia i poczekaj na decyzj  przewodnicz cego zespo u nadzoruj cego. 
9. Po zako czeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim 

stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodnicz cego zespo u nadzoruj cego. 
10. Po uzyskaniu zgody zespo u nadzoruj cego mo esz opu ci  sal /miejsce przeprowadzania egzaminu. 

Powodzenia! 

* w przypadku braku numeru PESEL – seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzaj cego to samo  

EGZAMIN POTWIERDZAJ CY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE 
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CZ  PRAKTYCZNA 

T.05-01-14.05 
Czas trwania egzaminu:150 minut 
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           Numer PESEL zdaj cego* 
Wype nia zdaj cy 

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu Miejsce na naklejk  

z numerem PESEL i z kodem 
o rodka 

Więcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie egzaminacyjne 

Wyprodukuj 10 kg kie basy bia ej surowej. 

Na podstawie Schematu blokowego produkcji, dobierz surowce, przyprawy i materia y pomocnicze zgodnie 
z receptur . 

Oblicz zapotrzebowanie na surowce i przyprawy. Wyniki zapisz w tabeli Zapotrzebowanie na surowce. 
Odwa  potrzebn  ilo  surowców i przypraw. 

Przygotuj kie ba nice do nadziewania. Przygotuj farsz mi sny. Nape nij jelita farszem, przygotuj batony  
o d ugo ci 10 – 15 cm. Zwa  otrzyman  ilo  kie basy bia ej, oblicz wydajno  gotowego wyrobu  
w stosunku do surowca. Wyniki zapisz w formularzu Wydajno  produktu gotowego. Porównaj wydajno  
otrzymanej kie basy bia ej surowej z wydajno ci  teoretyczn  (na schemacie produkcji) i zapisz w tym 
formularzu wniosek dotycz cy otrzymanej wydajno ci wyrobu. 

Na podstawie wymaga  jako ciowych, dokonaj oceny organoleptycznej wyrobu i zapisz wyniki w tabeli 
Ocena organoleptyczna kie basy bia ej surowej.  

Na stanowisku pracy masz przygotowane surowce, materia y pomocnicze i sprz t niezb dny do wykonania 
zadania.  

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj przepisów bezpiecze stwa i higieny pracy oraz zasad 
racjonalnego gospodarowania surowcami. 

Po zako czeniu pracy uporz dkuj stanowisko pracy. 
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Schemat blokowy produkcji 

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut. 

Ocenie podlega  b d  4 rezultaty  
wyprodukowana kie basa bia a surowa,  
wype niona tabela  „Zapotrzebowanie na surowce”,  
wype niona tabela „Ocena organoleptyczna kie basy bia ej surowej”, 
wype niony formularz „Wydajno  wyrobu gotowego” 

oraz 
przebieg produkcji kie basy bia ej surowej i uporz dkowania stanowiska pracy. 
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Zapotrzebowanie na surowce 

Ocena organoleptyczna kie basy bia ej surowej 

Wydajno  produktu gotowego 

Wniosek (na podstawie porównania wydajno ci rzeczywistej z teoretyczn ): 
………………………………………………………………………………………………………..……….. 

………………………………………………………………………………………………………..……….. 

………………………………………………………………………………………………………..……….. 

………………………………………………………………………………………………………..……….. 

………………………………………………………………………………………………………..……….. 

Lp. Nazwa surowca, pó produktu j.m. 
Ilo  na 100 

kg 
Ilo  na 10 kg 

1.     

2.     

3.     

4.     

5.     

6.     

7.     

Lp. Cecha Wymagania jako ciowe Ocena badanej próbki kie basy bia ej surowej 

1. Wygl d 

Kie basa w os onkach naturalnych,  
odkr cana, zwi zana w ko cach. Na 
przekroju widoczne cz stki  
rozdrobnionego mi sa, po czone mas  
wi c , równomiernie rozmieszczone. 

 

2. Kszta t 
Kszta t jelita wieprzowego cienkiego  
o d ugo ci oko o 10-15 cm 

 

3. Konsystencja Lu na  

4. Zapach 
Zapach charakterystyczny dla kie basy  
z mi sa wieprzowego i wo owego  
solonego, niew dzonej 

 

Lp. Nazwa J.m. Warto  

1. Masa surowca kg  

2. Masa produktu gotowego kg  

3. Wydajno  produktu gotowego %  
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