CENTRALNA

KOMISJA
EGZAMINACYJNA
Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i thuszczowych
Oznaczenie kwalifikacji: T.05
Numer zadania: 01
Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu Migjsce na naklejke
Wypetnia zdajac z numerem PESEL i z kodem
b Jacy osrodka
Numer PESEL zdajacego*
T.05-01-15.01

Czas trwania egzaminu:150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_ Rok 2015
CZESC PRAKTYCZNA

Uktad graficzny © CKE 2015

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

— symbol cyfrowy zawodu,
— oznaczenie kwalifikacji,
— numer zadania,

— numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu czes$¢ praktyczng egzaminu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony 1 nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglo$§ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego czes¢ praktyczng
egzaminu.

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

6. Czas rozpoczgcia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji pracy.

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglto$ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

10.Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

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

Przygotuj karkowke grillowa w plastrach o grubosci okoto 2 centymetrow.
Zwaz przygotowang karkowke z koscia 1 przeprowadz jej rozbidr uzupetniajacy.

Nastepnie zwaz obrobiong karkéwke bez kosci i oblicz wskaznik uzysku wykrawania. Wyniki zapisz
w Tabeli 1.

Oblicz ilo$¢ sktadnikow potrzebnych do przygotowania marynaty zgodnie z podanym sposobem
przygotowania. Wyniki zapisz w Tabeli 2.

Po zamarynowaniu zapakuj karkéwke do opakowania jednostkowego (pudetka z pokrywka) i oblicz
wydajnos¢ gotowego produktu. Wyniki zapisz w Tabeli 3.

Zaproponuj etykiete na opakowanie z produktem wedtug Tabeli 4.

Przygotowang karkowke grillowa oraz uzupelnione dokumenty produkcyjne pozostaw na stanowisku
pracy.
Zadanie wykonaj zgodnie z zasadami BHP i zasadami wiasciwymi dla kwalifikacji/zawodu.

Do wykonania zadania wykorzystaj surowce i materialy pomocnicze, sprzgt oraz urzadzenia dost¢gpne na

stanowisku pracy.
Sposob przygotowania marynaty na 1000 gramow miesa

75 graméw przyprawy ,,Grill klasyczny” nalezy dokladnie wymiesza¢ z 200 cm’® oleju. Na plastry migsa
nanie$¢ marynate, a nastgpnie zanurzy¢ je w pozostatej marynacie na okoto 10 minut.

Dokumenty produkcyjne

Tabela 1. Wskaznik uzysku karkowki bez kosci

Wskaznik uzysku elementu
[%]
W=[M,/M;]x100

Masa

Surowce miesne
¢ [kg] lub [g]

Karkowka z kos$cig — M,

Karkéwka bez kosci — M,

Tabela 2. Skladniki do przygotowania marynaty

Sktadniki Jednostki llosé

Przyprawa grillowa

Olej
Tabela 3. Wydajnos¢ gotowego produktu
Wydajnos¢ gotowego produktu
. Masa
Surowce miesne [ke] lub [g] [%]
gllunis W=[M,/M;]x100
Karkéwka bez kosci w plastrach — M;
Karkéwka bez kosci w plastrach po zamarynowaniu — M,
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Tabela 4. Etykieta na opakowanie

Nazwa przetworu miesnego

Sktadniki

Data wykonania

Data minimalnej trwatosci

Masa netto

Warunki przechowywania

Przeznaczenie produktu

Dane producenta

Wytyczne do etykiety
Karkéwke grillowa nalezy przechowywaé w temperaturze od 0°C do +4°C do 4 dni. Sktadniki podane na
etykiecie obejmujg sktad mieszanki uzytej do zamarynowania mig¢sa. Dane producenta zaproponuj wg

uznania.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 2 rezultaty:
— karkowka grillowa w plastrach,

— dokumenty produkcyjne
oraz
przebieg wykonania rozbioru karkoéwki oraz marynowania karkowki.
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