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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2018
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2018

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworow miesnych i thuszczowych
Oznaczenie arkusza: T.05-01-18.06

Oznaczenie kwalifikacji: T.05

Numer zadania: 01

Wypetnia egzaminator

Numer

. 2 ; *
Kod osrodka Numer PESEL zdajacego stanowiska

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

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

stanowiska

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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1. Sporzadzona mielonka wieprzowa

1 |Masa migsna — mielona wieprzowa o jednolitej konsystencji

2 |Stoje z mielonka zamkniete i czyste

3 |Sloje rGwnomiernie napetnione mielonka, bez widocznych pgcherzykow powietrza

4 |Powierzchnia mielonki w stoikach wyrownana

5 |Porcje sg porownywalnej wielko$ci — masa netto kazdego stoja okoto 370 g

Rezultat 2. Zapotrzebowanie na surowce - Tabela 1.

Zapisane adekwatnie do jednostki lub z jednostkq:

1 |Migso z karkowki wpisane — 1,5

2 |Boczek surowy wedzony wpisane — 0,5

3 |Cebula wpisane — 0,10

4 |Pieprz naturalny wpisane — 0,004

5 |Czosnek wpisane — 0,004

6 |So6l warzona wpisane — 0,03
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Rezultat 3: Informacje na etykiecie wyrobu — Tabela 2.

1

nazwa produktu wpisano: mielonka wieprzowa lub mielonka lub mielonka z karkowki i boczku w stoiku

2

w czesci tabeli przeznaczonej na sktad wyrobu wpisane: migso z karkowki, boczek wedzony

w czgsci tabeli przeznaczonej na sktad wyrobu wpisane: cebula, czosnek

w czesci tabeli przeznaczonej na sktad wyrobu wpisane: pieprz, sol

warunki przechowywania wpisane: chfodnicze lub w chiodni lub w lodowce,; w temperaturze od 0°C do 4°C

data produkcji wpisane — data egzaminu

termin przydatnosci do spozycia wpisane: — 60 dni od daty egzaminu lub produkcji lub 2 miesigce

masa netto wpisane — 380 g

producent wpisane — nr PESEL zdajgcego
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Przebieg 1. Przygotowanie mielonki wieprzowej

Zdajgcy:

1

wykroit kosci z karkowki, oddzielajac migsnie od kosci

2

odwazyt surowce migsne korzystajac z wagi

posiekat drobno cebule i czosnek

rozdrobnit odwazong czg$¢ migsa i boczku w drobng kostke na desce

przygotowat wilk do pracy — ztozyt zestaw tnacy, dobrat sito o §rednicy oczek 10 mm

wymieszal mas¢ mi¢sng z przyprawami

umyt rece przed przystapieniem do pracy

bezpiecznie obstugiwat urzadzenie do rozdrabniania — zgodnie z instrukcja

odwazy! mase na 5 porcji i napehit nig stoiki

10

umyt maszyne do rozdrabniania i pozostawil po sobie czyste stanowisko pracy

EgZaminator ... ...

imig i nazwisko
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data i czytelny podpis






