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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA

chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworow 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.05-01-16.05
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_ Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swdj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

- swdj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

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

Zapoznaj si¢ z trescig 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 ,,zglto§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzj¢ przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

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

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

Powodzenia!

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

Przygotuj 4 zapakowane tacki z kotletami mielonymi o gramaturze 4 razy po 100 g (razem 16 kotletéw).
W tym celu rozdrobnij topatke bez kosci, a nastgpnie korzystajac z Receptury i instrukcji technologiczne;j

sporzadz farsz na kotlety mielone. Przygotowane kotlety z masy mielonej ut6z na styropianowych tackach

1 zapakuj.

Na stanowisku pracy masz przygotowane niezbgdne surowce przyprawy oraz materiaty.

Podczas wykonywania pracy przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony s$rodowiska.
Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Sposob wykonania zadania:

1.

Lopatke wieprzowa bez kosci przygotuj do rozdrabniania w wilku poprzez usuni¢cie ewentualnych
sciggien lub chrzastek.

Rozdrobnij za pomoca wilka lub maszynki do mielenia migsa wyposazonej w siatki z oczkami
o $rednicy 6-8 mm.

Zwaz otrzymang mas¢ mielona.

Kotlety mielone przygotuj zgodnie z instrukcja umieszczong w tabeli ,,Receptura — kotlety mielone.
Sposob wykonania”.

Nastepnie na 4 tackach styropianowych utéz po 4 kotlety, tak aby nie lezaly jeden na drugim.
Pozostate surowce zabezpiecz w chtodni/lodowce.

Tacki owin folig spozywcza opakowaniowq.

Zaprojektuj etykiete produktu do umieszczenia na opakowaniu kotletow mielonych, wykorzystujac
informacje o etykiecie, uktad informacji na etykiecie i zamieszczony formularz etykiety. W miejscu
nazwy producenta podaj swoj numer PESEL, w miejscu daty produkcji — dat¢ egzaminu.

Receptura — kotlety mielone

Receptura — kotlety mielone

. ) Sposdb wykonania farszu i formowania kotletow
Surowce i dodatki P y

mieso mielone 2 kg 1. Butke czerstwg namocz w zimnej wodzie na ok. 15 minut, a nastepnie

butka czerstwa 4 szt. doktadnie odcisnij.

jaja 4 szt. 2. Cebule posiekaj w drobng kostke.

cebula 0,25 kg 3. Jaja wybij do oddzielnego naczynia, usun ewentualne kawatki skorupki.

sol do smaku 4. Mieso mielone wymieszaj z odcisnietg butka, posiekang cebulg, jajami, solg,
pieprz do smaku pieprzem.

butka tarta 0,25 kg 5. Mieso wyrdb (wymieszaj) tak, aby masa fatwo oddzielata sie od rak.

zimna woda wedtug potrzeb (ok. 5-7 minut).

6. Dtorimi zamoczonymi w zimnej wodzie uformuj kuliste, lekko sptaszczone
kotlety o masie 100 g +/- 10 g.
7. Kazdy kotlet obtocz doktadnie w butce tartej.

Uklad informacji na etykiecie

Nazwa produktu

Sktad

Wartos¢ odzywcza
ttuszcz

Warunki przechowywania

weglowodany
biatko

Data produkgji

Termin przydatnosci
do spozycia

Masa netto

Producent
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Informacje o etykiecie:

Zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. (Dz.U. 2015 poz. 29)
oraz z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego (UE) nr 1169/2011 etykieta srodka spozywczego powinna
zawiera¢ nastepujace informacje w jezyku polskim:

— nazwg $rodka spozywczego oraz nazwe albo imi¢ 1 nazwisko producenta,

— nazwg 1 adres podmiotu gospodarczego paczkujacego,

— sktad/sktadniki (alergeny),

— termin przydatnosci do spozycia lub data minimalnej trwatosci,

— zawartos$¢ netto lub liczba,

— sposob przygotowania,

— warunki przechowywania produktu,

— informacj¢ o warto$ci odzywczej oraz informacj¢ zywieniowg i zdrowotna.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlega¢ bedg 2 rezultaty:
— kotlety mielone zapakowane na 4 tackach,

— etykieta produktu
oraz
przebieg produkcji kotletow mielonych.

Etykieta produktu

Wartos¢ odzywcza
ttuszcz xxxx

weglowodany xxxx

biatko xxxx

(tej rubryki nie wypetniac)
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