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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2019 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Numer PESEL zdajacego*

) i Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.05-01-20.01-SG
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

lé%ll{igzs(g(l))RAKTYC ZNA 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 naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,
— numer zadania,

- numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujacemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron 1 nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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 zespolu
nadzorujacego.

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

8. 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.

9. Po zakofczeniu 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 potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Sporzadz zgodnie z podang recepturg i sposobem wykonania 4 kilogramy farszu do produkcji kabanoséw
oraz dokonaj jego oceny jakosciowej. Wypelnij Dokumentacje produkcyjng Korzystajac z ZuZycia
sktadnikow na 100 kg farszu do produkcji kabanosow oraz Wymagan jakosciowych dla farszu.

Na stanowisku pracy przygotowane sg juz odwazone przyprawy, dodatki i odmierzona woda.

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

Wypelniong w arkuszu egzaminacyjnym dokumentacje¢ oraz sporzadzony farsz w pojemniku pozostaw na
stanowisku egzaminacyjnym.

Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

Zuzycie skladnikow na 100 kg farszu do produkcji kabanosow

Surowiec mi¢sny niepeklowany Ilos¢
1. | Migso wieprzowe kl. I 60,00 kg
2. | Migso wieprzowe kl. 1IB 35,00 kg
Razem: 95,00 kg

Przyprawy i dodatki

3. | Sol warzona 2,40 kg

4. | Saletra 0,10 kg

5. | Czosnek 0,05 kg

6. | Kminek 0,05 kg

7. | Gatka muszkatotowa 0,02 kg

8. | Woda 2,38 ka/litra
Razem: 5,00 kg

Material pomocniczy
9. | Jelita baranie $rednie 0 45 mm
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Wymagania jakosciowe dla farszu

Farsz Cechy pozadane

charakterystyczna dla migsa mielonego wieprzowego (blador6zowa do

Barwa ciemnoczerwonej) z przyprawami, réwnomierna, niedopuszczalna barwa

nietypowa, szarozielona oraz plamy na powierzchni.

charakterystyczny dla migsa mielonego wieprzowego z przyprawami,

Zapach, aromat aromatyczny, niedopuszczalny zapach i aromat $wiadczacy o nie§wiezos$ci

lub obcy.

Smak

przyjemny, charakterystyczny dla farszu wieprzowego z przyprawami,
niedopuszczalny smak §wiadczacy o nie§wiezosci lub obcy.

Konsystencja jednorodna, kleista.

Ogolna ocena jakosciowa

dobra
spetnia powyzsze wymagania.

Temperatura farszu [°C] <15°C

Sposéb wykonania:

1.

2.
3.
4

Uzupelnij Dokumentacje produkcyjng.

Odwaz obliczong ilos¢ wieprzowiny klasy I i klasy I1B. Przygotuj surowce do zmielenia.

Przyprawy, sol, saletra sg juz odwazone, woda jest odmierzona.

Rozdrobnij migso za pomoca maszynki do migsa lub w wilku siatkg o $rednicy oczek 8 mm, czosnek
drobno posiekaj.

Wymieszaj rozdrobnione sktadniki migsne (okoto 15 minut) z przyprawami, dodatkami i woda, r¢cznie
lub za pomoca mieszarki, az do nabrania odpowiedniej konsystencji i kleistosci. Otrzymana masa
powinna by¢ jednorodna, o réwnomiernie rozmieszczonych sktadnikach, o temperaturze nie wyzszej
niz 15°C

Zmierz temperature otrzymanego farszu, wynik zapisz w Tabeli Ocena organoleptyczna sporzgdzonego
farszu.

Korzystajac z Wymagan jakosciowych dla farszu dokonaj oceny organoleptycznej wyprodukowanego
farszu, wyniki oceny zapisz w Tabeli Ocena organoleptyczna sporzgdzonego farszu.

Sporzadzony farsz przet6z do przygotowanego pojemnika, wyrdwnaj powierzchnig.

Niewykorzystane do wykonania zadania sktadniki odt6z na miejsce magazynowania, a surowce migsne
do lodowki.

10. Przygotowany farsz oraz uzupelniona Dokumentacje produkcyjng pozostaw na stanowisku pracy.

11. Uporzadkuj stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlegaé beda 2 rezultaty:

— farsz do produkcji kabanosow w pojemniku,
— dokumentacja produkcyjna,

oraz
przebieg wykonania farszu do produkcji kabanosow.
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Dokumentacja produkcyjna

1. Wykaz surowcow migsnych niepeklowanych do produkcji farszu na kabanosy:

4. Obliczenia ilosci wieprzowiny kl. | i wieprzowiny Kl. 1IB do sporzadzenia 4 kg farszu do produkcji
kabanosow:

108¢ wieprzowiny™ KL I [KG] = ..oriei e
1l0$¢ wieprzowiny™ KIasy 1B [KG] = ...onviriniiii i e

*Wynik obliczen zapisz z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku.

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Tabela. Ocena organoleptyczna sporzadzonego farszu

Wskazniki jako$ci farszu Cechy otrzymanego farszu

Barwa

Zapach aromat

Smak

Konsystencja

Wynik pomiaru temperatury
farszu [°C]

WNIOSKI (zaznacz X w wybranym polu)

Otrzymany farsz spelnia wymagania, ogélna ocena jako$ciowa dobra.

Otrzymany farsz nie spetlnia wymagan, ogolna ocena jakosciowa zla.
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