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EGZAMINACYJNA

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworow miesnych i thuszczowych
Oznaczenie arkusza: T.05-01-20.01-SG

Oznaczenie kwalifikacji: T.05
Numer zadania: 01
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Godzina rozpoczecia egzaminu

PODSTAWA PROGRAMOWA

2012

Wypetnia egzaminator

Numer PESEL zdajacego™

Dzien

Miesigc

Rok

Numer
stanowiska

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposob obiektywny.

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewiduja zaistniatej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrgcznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczego6lnosci
o naruszeniach przepisoOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy 1 o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1. Farsz do produkcji kabanoséw w pojemniku

1

barwa: blador6zowa do ciemnoczerwonej z rownomiernie rozprowadzonymi przyprawami - charakterystyczna dla farszu wieprzowego

2

konsystencja: jednorodna, kleista

zapach, aromat: charakterystyczny dla farszu wieprzowego z przyprawami, aromatyczny

smak: charakterystyczny dla farszu wieprzowego z przyprawami

ogo6lna ocena jakosciowa: dobra
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Numer

stanowiska

Rezultat 2. Dokumentacja produkcji
Zapisane:

1

w pkt. 1: mieso wieprzowe kl. I 1 kl. IIB /ub wieprzowina kl. I i kl. IIB

2

w pkt. 2: so6l warzona/sol, saletra, czosnek, kminek, gatka muszkatotowa/gatka, woda

3

w pkt.3: jelita baranie/ jelita/ jelita baranie srednie/ jelita baranie Srednie o P45 mm

w pkt.4: ilo$¢ wieprzowiny w [kg] kl. [=2.4
ilo§¢ wieprzowiny w [kg] kl. [IB = 1,4

ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu - barwa: charakterystyczna dla migsa mielonego wieprzowego (bladorézowa do
ciemnoczerwonej) z przyprawami, rownomierna, niedopuszczalna barwa nietypowa, szarozielona oraz plamy na powierzchni/lub zdajgcy
uzyt innych okreslen poprawnych merytorycznie

ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu - zapach, aromat: charakterystyczny dla migsa mielonego wieprzowego z przyprawami,
aromatyczny, niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub obey/ lub zdajgcy uzyt innych okreslen poprawnych merytorycznie

ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu - smak: charakterystyczny dla farszu wieprzowego z przyprawami, niedopuszczalny smak
$wiadczacy o nieswiezosci lub obey/lub zdajgcy uzyt innych okreslen poprawnych merytorycznie

ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu - konsystencja: jednorodna/kleista

ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu - wynik pomiaru temperatury [°C]: wpisana temperatura

10

wniosek adekwatny do wynikow oceny, jezeli:
- farsz spelnia wymagania, ocena jako$ciowa dobra - zaznaczony X lub
- farsz nie spetnia wymagan, ocena jako$ciowa zta - zaznaczony X
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Numer

stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie farszu do produkcji kabanosow

Zdajgcy:
1 |odwazyl wieprzowine
2 |rozdrobnit wieprzowine nozem przed zmieleniem
3 |przygotowat wilk/maszynke do migsa do pracy - zmontowat zestaw tnacy (no6z, siatka 8 mm, pierscien dociskowy)
4 |rozdrobnit wieprzowing w wilku lub za pomocg maszynki do migsa
5 |wymieszat wszystkie sktadniki recznie lub za pomoca mieszarki przez okoto 15 minut
6 |zabezpieczyt niewykorzystane sktadniki — odlozyl na miejsce magazynowania, a surowce migsne do lodowki
7 |nie naruszyt przepisow BHP — nie spowodowal zagrozenia zycia lub zdrowia
8 |uzywal sprzgt zgodnie z przeznaczeniem, noza do krojenia, korzystat z wagi zgodnie z zasadami wazenia - wytarowatl ja przed wazeniem
9 |umyt rece przed przystapieniem do pracy, utrzymywat czysto$¢ i porzadek na stanowisku pracy
10 |uporzadkowal stanowisko pracy po wykonaniu zadania, narzedzia odtozyl w wyznaczone miejsce
EQZamINator .. ..ot e e et

imig i nazwisko
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