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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
Oznaczenie kwalifikacji: T.05

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajgcy PESEL i z kodem osrodka

Numer PESEL zdajgcego*

T.05-01-21.06-SG
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2021
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2012

Instrukcja dla zdajacego

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

2. 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 nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

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

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowosé do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

9. Po zakonhczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

w

Powodzenia!

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

Przygotuj zgodnie z zamieszczonym Sposobem wykonania 3 porcje miesa na gulasz w opakowaniach
jednostkowych po 300 gram kazde. Wypetnij Tabele 1. Uzysk miesa drobnego kl. 1 i Il A.

Do wykonania zadania wykorzystaj surowce, sprzet i urzgdzenia dostepne na stanowisku egzaminacyjnym.
Zadanie wykonaj zgodnie z zasadami organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony s$rodowiska.
Po zakonczeniu prac uporzadkuj stanowisko pracy.

Wypetniong w arkuszu egzaminacyjnym dokumentacje oraz sporzadzone na 3 tackach mieso na gulasz

pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczagcemu ZN przez podniesienie reki.

Sposbdb wykonania:

1. Zwaz biodréwki z koscig przed wykrawaniem, wynik wazenia M zapisz w tabeli Uzysk miesa
drobnego Kkl. 1'i Il A. Wykonaj wykrawane biodrowek: odetnij pozostatosci ttuszczu zewnetrznego,
usun tluszcz miekki od strony odcinka miesnia ledzwiowego wewnetrznego, wykréj wszystkie kosci,
zdejmij omiesne zewnetrzne z miesni niesciegnistych i wypreparuj ze wszystkich miesni grubsze
Sciegna.

2. Z otrzymanych elementow wybierz mieso drobne kl. 11 Kl. Il A, zwaz je - wynik wazenia czyli uzysku
rzeczywistego U; zapisz w tabeli Uzysk miesa drobnego kl. | i Il A. Pozostate elementy uzyskane
z wykrawania, tj.: mieso kl. Ill, tluszcz, Sciegna i kosci umies¢ w pojemniku i zabezpiecz
w chtodziarce.

3. Oblicz uzysk teoretyczny U, migsa drobnego Kkl. li kl. Il A, wynik zapisz w tabeli Uzysk migsa drobnego

KL Till A.
4. Poréwnaj wartos¢ uzysku teoretycznego miesa drobnego kl. | i kl. 1l A otrzymanego z obliczen
z wartoscig uzysku rzeczywistego, zdefiniuj wniosek w tabeli Uzysk miesa drobnego kl. [ i Il A.

Mieso drobne Kl. | i kl. Il A otrzymane z wykrawania pokroj w kostke o wymiarach okoto 3 cm x 3 cm
Odwaz 3 porcje po okoto 300 graméw. Mieso umiesé na tackach styropianowych i zabezpiecz folig
stretch przed dostepem powietrza.
Przetéz do pojemnika niewykorzystane surowce miesne — schowaj do lodowki.

8. Przygotowane porcje miesa na gulasz oraz uzupetniong tabele w arkuszu egzaminacyjnym pozostaw

na stanowisku pracy.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac beda 2 rezultaty:

— wyporcjowane mieso na gulasz,

— uzysk miesa drobnego kl. I'i Il A —tabela 1.,
oraz

przebieg wykrawania biodréwek i przygotowania miesa na gulasz.

Tabela 1. Uzysk miesa drobnego kl. 1i Il A
Masa biodrowki z koscig przed wykrawaniem [kg] M =
Uzysk teoretyczny miesa drobnego klasy | i Il A [kg] U= 0,66 XM =i,

Uzysk rzeczywisty miesa drobnego klasy | i Il A [kg]
(masa zwazonego migsa kl. 1 i Il A)

Whniosek (podkresl wiasciwe sformutowanie)
Otrzymany uzysk rzeczywisty U,; jest mniejszy / wiekszy / rowny uzyskowi teoretycznemu U

Wyniki wazenia (M, Ur) i obliczenia (U:) zapisz z doktadnoscig do dwdch miejsc po przecinku.

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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