Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

CENTRALNA
KOMISJA

Uktad graficzny © CKE 2016

EGZAMINACYJNA

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2016
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworow miesnych i thuszczowych

Oznaczenie arkusza: T.05-01-16.05
Oznaczenie kwalifikacji: T.05
Numer zadania: 01

Wypetnia egzaminator

Kod osrodka

Numer PESEL zdajacego™

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzi

ien

Miesigc

Rok

Godzina rozpoczg¢cia egzaminu

Numer
stanowiska

* w przypadku braku numeru PESEL — seria 1 numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spetnil
kryterium albo N, jezeli
nie spetnil

Rezultat 1. kotlety mielone zapakowane na 4 tackach

1

na tacce kotlety lezg obok siebie (nie jeden na drugim)

2

na tacce lezg 4 kotlety

kotlety sa porownywalnej wielkosci

kotlety sa kuliste

kotlety sa lekko sptaszczone

tacki sg szczelnie owinigte folig

kotlety sa zapakowane na 4 tackach

opakowane tacki sg czyste
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Numer

stanowiska

Rezultat 2. Etykieta produktu

Wpisane (moze by¢ w niedostownym brzmieniu):

1

nazwa produktu: migso mielone wieprzowe/migso wieprzowe/kotlety mielone/kotlety mielone wieprzowe

2

sktad: topatka wieprzowa albo topatka, przyprawy albo topatka, sdl, przyprawy

warunki przechowywania: chtodnicze/ w chtodni /w lodéwce / w temperaturze od 0°C do 4°C / w temperaturze ponizej 4°C

data produkcji: data egzaminu

termin przydatnosci: 1-3 dni od daty egzaminu

masa: netto 400 glub4 x 100 g

nazwa producenta: nr PESEL zdajacego

etykieta jest estetyczna i czytelna
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stanowiska

Przebieg 1. Produkcja kotletéw mielonych

Zdajacy:

1

usunagt ewentualne $ciggna i chrzastki i wstepnie rozdrobnit topatke

2

dobrat do rozdrabniania siatke z oczkami o §rednicy 6-8 mm

zwazyl otrzymang migsng mase¢ mielona

drobno posiekat cebule

namoczyt i odcisnat czerstwa butke

wyrobil mas¢ migsng z drobno posiekang cebula, butkg i przyprawami

uformowat po 4 kotlety na 1 porcje

obtoczyt w bulce tartej wszystkie kotlety

bezpiecznie obstugiwal urzadzenie do rozdrabniania, uzyt noza zgodnie z przeznaczeniem

10

umy?t maszyng¢ do rozdrabniania i pozostawil po sobie czyste stanowisko pracy

Egzaminator

imig i nazwisko
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