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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1. Karkéwka grillowa w plastrach

1

Karkowka podzielona na plastry

Plastry karkowki sg o grubos$ci okoto 2 cm

Plastry karkowki sa foremne

2
3
4

Zapakowana karkdéwka grillowa w plastrach w opakowaniu jednostkowym (np. glebokiego pudetka z tworzywa z pokrywka)

Rezultat 2.Wypelnione dokumenty produkcyjne

Zapisana masa karkowki z ko$cig i masa karkéwki bez kosci w kilogramach Iub w gramach w Tabeli 1 Wiskaznik uzysku karkowki

I bez kosci, adekwatna do rzeczywistej

2 Zapisany wynik wskaznika uzysku w % w Tabeli 1 Wskaznik uzysku karkowki bez kosci, adekwatny i logiczny w stosunku do
danych

3 Zapisana masa karkoéwki po podzieleniu na plastry w kilogramach lub gramach w Tabeli 3, adekwatna do masy karkéwki po
marynowaniu

4 Zapisana masa karkowki po marynowaniu w kilogramach lub gramach w Tabeli 3 Wydajnos¢ gotowego produktu (Egzaminator
moze sam zweryfikowac¢ mase wazqgc)

5 |Zapisany wynik wydajnos$ci gotowego produktu w % w Tabeli 3 Wydajnos¢ gotowego produktu . Wynik logiczny

6 Zapisana w Tabeli 4 Etykieta na opakowanie — nazwa przetworu migsnego - Karkowka grillowa plastry/Karczek grillowy plastry/
Karkowka grillowa

7 Zapisana w Tabeli 4 Etykieta na opakowanie — sktadniki: Karkéwka wieprzowa bez kosci/ karczek wieprzowy bez kosci/karkowka
wieprzowa bez kosci, olej, przyprawa grillowa. Moze by¢ zapisane w innym brzmieniu.

] Zapisana w Tabeli 4 Etykieta na opakowanie masa netto produktu odpowiadajaca masie rzeczywistej (przyktadowo: 700 g lub
0,70 kg lub inna adekwatna) oraz warunki przechowywania (od 0°C do +4°C)

9 |Zapisane w Tabeli 4 Etykieta na opakowanie przeznaczenie produktu (Produkt nalezy spozy¢ po obrobce cieplnej/grillowaniu)

10 Zapisane w Tabeli 4 Etykieta na opakowanie dane producenta - dane zaproponowane przez zdajacego obejmujace co najmniej

nazw¢ producenta
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Przebieg 1. Wykonanie rozbioru karkowki

1 Zdajacy przeprowadzit rozbior karkoéwki: usunat ttuszcz, $ciegna, cze$ci krwawe, oddzielit migso od kosci, obrobit karkowke,
wyrownatl powierzchni¢ (wykonat co najmniej 3 czynnos$ci)

Zdajacy migso i pozostate elementy z rozbioru uzupetniajacego posegregowal do czystych pojemnikoéw

2
3 |Zdajacy zgodnie z przeznaczeniem wykorzystywat noze i ostrzatke
4

Zdajacy postugiwat si¢ wagg oraz sprzetem i narzedziami zgodnie z zasadami bhp

5 | Zdajacy dbatl o czystos¢, tad i porzadek na stanowisku pracy

Przebieg 2. Marynowanie karkéwki

1 |Zdajacy przygotowat marynate — przyprawe grillowa wymieszang w oleju

5 Zdajacy uzyt przyprawy grillowej do zamarynowania migsa — ilo§¢ zapisana w Tabeli 2, adekwatna (wg przepisu: na 1000 g
karkéwki powinno si¢ uzy¢ 75 g przyprawy grillowe;j)

3 Zdajacy uzyt oleju do sporzadzenia marynaty — ilo$¢ zapisana w Tabeli 2, adekwatna (wg przepisu: na 1000 g karkowki powinno si¢
uzy¢ 200 ml oleju)

4 | Zdajacy nani6st marynate na plastry karkowki
5 |Zdajacy marynowal migso przez ok. 10 minut
6 |Zdajacy uporzadkowat stanowisko pracy
7 |Zdajacy pracowat w odpowiednim ubraniu roboczym
o225 0V 4 110 ) OSSR
imig i nazwisko data i czytelny podpis
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