Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2018 CENTRALNA

chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i thuszczowych
Oznaczenie kwalifikacji: T.05
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

Miejsce na naklejke z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.05-01-18.06
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2018
CZESC PRAKTYCZNA

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

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 nadzorujagcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglto$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

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

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i1 organizacji
pracy.

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

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

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

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczong Receptura i Sposobem wykonania przygotuj 5 sztuk mielonki wieprzowej
w sloikach szklanych. Wypelnij Tabelg 1. Zapotrzebowanie na surowce oraz Tabelg 2. Informacje na
etykiecie wyrobu.

Na stanowisku pracy sg przygotowane niezb¢dne surowce, dodatki i materialy pomocnicze. Przyprawy sg
odwazone, a szklane stoje z zakr¢tkami umyte 1 wydezynfekowane.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska.

Wypehiong w arkuszu egzaminacyjnym dokumentacje oraz sporzadzong w 5 stoikach mielonk¢ wieprzowa
pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym. Uporzadkuj stanowisko po zakonczeniu pracy.

Receptura na 10 kg mielonki wieprzowej

Mielonka wieprzowa

Surowce [kg]

Mieso z karkéwki 7,50
Boczek wedzony surowy 2,50
Przyprawy [kel

Pieprz naturalny 0,02
Czosnek 0,02
Sol warzona 0,15
Cebula 0,50

Materialy pomocnicze:
Stoiki szklane 500 ml z zakretkg — 5 szt.

Sposéb wykonania

1.  Wypeknij Tabele 1. Zapotrzebowanie na surowce.

Przeprowadz obrobke wstepng cebuli 1 czosnku, nastepnie drobno posiekaj nozem, oddzielajac surowce.
Przeprowadz rozbior karkéwki, dokonujgc podziatu migsni na tkanke taczng 1 thuszczows.

Odwaz obliczong ilo$¢ migsa z rozbioru karkowki oraz obliczong ilos¢ boczku wedzonego.

Oddziel okoto 0,5 kg migsa z odwazonej porcji karkéwki 1 okoto 0,20 kg chudego boczku z odwazone;j
porcji boczku, rozdrobnij w drobnag kostke.

Wymieszaj pokrojong karkowke z boczkiem, dodaj posiekany czosnek.

Rozdrobnij w wilku pozostate migso z karkowki i1 boczku, stosujagc siatke o otworach 10 mm.

Do wymieszanego, pokrojonego w kostke migsa i boczku dodaj zmielone sktadniki.

Mase doktadnie wymieszaj rgcznie lub za pomoca mieszarki do uzyskania odpowiedniej kleistosci. Jesli
masa bedzie zbyt sucha, dodaj zimnej wody.

10. Pod koniec mieszania (po okoto 10 minutach) dodaj posiekang cebule, pieprz i sol.

11. Odwaz 5 porcji po 380 g masy.

12. Napefnij stoiki przygotowang masg tak, aby nie pozostatlo w nich wolnych przestrzeni/pecherzy

nokh v

o 0=

powietrza, wyrdwnaj powierzchnig, oczys¢ gwint, zakrec.
13. Niewykorzystane surowce zabezpiecz w chtodziarce.
14. Uporzadkuj stanowisko pracy.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlega¢ bedg 3 rezultaty:

— sporzadzona mielonka wieprzowa,

— Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce,

— Tabela 2. Informacje na etykiecie wyrobu
oraz
przebieg przygotowania mielonki wieprzowe;.

Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce

Zapotrzebowanie
Surowce

10 [kg] 2 [ke]
Mieso z karkdwki 7,50
Boczek wedzony 2,50

Przyprawy 10 [kg] 2 [kg]
Cebula 0,50
Pieprz naturalny 0,02
Czosnek Swiezy 0,02
So6l warzona 0,15

Uzupekij informacje na etykiecie:
W miejscu nazwy producenta podaj swoj numer PESEL, a w miejscu data produkcji — date egzaminu.

Termin przydatnosci do spozycia mielonki w stoikach wynosi 60 dni, przy przechowywaniu w warunkach
chtodniczych w temperaturze od 0°C do 4°C.

Tabela 2. Informacje na etykiecie wyrobu

Nazwa produktu:

Wartos$¢ odzywcza w 100 g Sktad:
Ttuszcz —29,0g

Weglowodany —0,4 g

Biatko— 14,80 g

Wartos¢ energetyczna — 290 kcal
Warunki przechowywania:

Data produkcji: Termin przydatnosci do spozycia:
Masa netto: Producent:
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