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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 o$rodka

Numer PESEL zdajgcego*

T.05-01-22.01-SG
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2022
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2012

Instrukcja dla zdajgcego

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

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.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub

inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

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

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

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

9. Po zakonczeniu 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.

> ow

Powodzenia!

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

Korzystajgc z Receptury na 100 kg pieczeni rzymskiej, Sposobu wykonania oraz Wytycznych do opracowania
etykiety przygotuj 4 porcje farszu na pieczen rzymskg w formach do wypieku po 500 g kazda. Wypetnij
Tabele 1. Zapotrzebowanie na surowce miesne do sporzgdzenia 2 kg pieczeni rzymskiej oraz opracuj w Tabeli
2. Propozycje fragmentu etykiety na opakowanie jednostkowe pieczeni rzymskiej.

Wotowina, przyprawy i dodatki sg odwazone/odmierzone zgodnie z recepturg, za wyjgtkiem miesa
wieprzowego.

Do wykonania zadania wykorzystaj sprzet i urzgdzenia dostepne na stanowisku egzaminacyjnym.

Zadanie wykonaj zgodnie z zasadami organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska.

Wypetniong w arkuszu egzaminacyjnym dokumentacje oraz sporzgdzony farsz na pieczen rzymskg w formach
pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Po wykonaniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.

Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki.

Receptura na 100 kg pieczeni rzymskiej

Surowce migsne osé Stopien rf)zdrobienia surowca
miesnego [mm]
Mieso wieprzowe KI. | 20 kg 20
Mieso wieprzowe klasy Il (kl. Il Aiikl. Il B) 70 kg 10
Mieso wotowe Kl. I lub KkI. 11 10 kg 3
Przyprawy i dodatki
Jaja 100 szt. -
Woda 10 kg -
Sol 2,1 kg -
Pieprz naturalny 0,2 kg -
Czosnek 0,1 kg -
Majeranek 0,06 kg -

Sposoéb wykonania

1. Wypetnij Tabele 1. Zapotrzebowanie na surowce migsne do sporzgdzenia 2 kg pieczeni rzymskie;j.

2. Przeprowadz obrébke wstepna topatki bez kosci pobranej z chtodni - usun ewentualne kosci, Sciegna,
chrzastki i czesci przekrwione. Nastepnie otrzymany zespo6t miesni topatki podziel anatomicznie na
poszczegolne miesnie, z ktdrych nastepnie zdejmij omiesne.

3. Dokonaj klasyfikacji uzyskanego migsa na klasy jakosciowe, umieszczajgc je osobno
w przygotowanych pojemnikach/pojemniku.

4. Odwaz obliczone ilosci wieprzowiny klasy . i klasy Il. (kl. Il Aii kl. Il B). Pozostate elementy uzyskane
z wykrawania zabezpiecz w chtodziarce.

5. Przyprawy, dodatki oraz mieso wotowe sg juz odwazone, woda jest odmierzona.
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6. Mieso rozdrobnij wstepnie za pomoca noza, a nastepnie w wilku przez siatke o odpowiedniej srednicy
oczek (dane w tabeli z recepturg).

7. Czosnek przecisnij przez praske a nastepnie wymieszaj z przygotowang solg, pieprzem naturalnym
i majerankiem.

8. Rozdrobnione surowce miesne wymieszaj stopniowo dodajgc rozmacone jajo, wode oraz wymieszane
przyprawy. Mieszaj za pomocg mieszarki lub recznie do uzyskania rownomiernego rozmieszczenia
sktadnikow, jezeli masa bedzie zbyt sucha dodaj zimnej wody.

9. Formy do wypieku/opakowania jednostkowe posmaruj olejem i posyp buitka tartg.

10. Podziel otrzymany farsz na 4 porcje kazda po 0,5 kg (+ 50 g), wytdz do przygotowanych wczesniej
form, wyréwnaj powierzchnie, a nastepnie owin doktadnie folig spozywczg, recznie lub wykorzystujac
zgrzewarke.

11. Przygotuj propozycje fragmentu etykiety na opakowanie pieczeni rzymskiej wypetniajgc Tabele 2.

12. Uporzadkuj stanowisko pracy.

Wytyczne do opracowania etykiety
— pieczen rzymska nalezy przechowywac w temperaturze 0+4 °C przez 24 godziny,

— wypisujgc sktad, nalezy podaé procentowg zawartosc sktadnikdw miesnych w pieczeni,
— W miejscu nazwa producenta - wpisz oznaczenie arkusza egzaminacyjnego,
— w miejscu daty produkcji - wpisz date egzaminu,

— mieso nadaje sie do spozycia po obrdbce cieplnej w temperaturze 180 °C przez 50 minut.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 3 rezultaty:
— pieczen rzymska w formach do wypieku/opakowaniach jednostkowych,
— zapotrzebowanie na surowce miesne do sporzgdzenia 2 kg pieczeni rzymskiej - Tabela 1.,
— propozycja fragmentu etykiety na opakowanie pieczeni rzymskiej - Tabela 2.,

oraz

przebieg przygotowania farszu do pieczeni rzymskie;j.
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Tabela1. Zapotrzebowanie na surowce miesne do sporzadzenia 2 kg pieczeni rzymskiej

Surowce miegsne

llos¢é surowcéw na
100 kg gotowego wyrobu

llo$¢ surowcoéw na
2 kg gotowego wyrobu*

Mieso wieprzowe K. | 20
Mieso wieprzowe K. || 70
(kl. 1A'kl 11 B)

Mieso wotowe K. | lub KI. Il 10

* Uwaga! Wynik obliczen zapisz z doktadnos$cig do dwdch miejsc po przecinku.
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Tabela 2. Propozycja fragmentu etykiety na opakowanie pieczeni rzymskiej

Nazwa wyrobu

Data produkciji

Data przydatnosci
do spozycia

Masa netto [g]

Warunki
przechowywania

Przygotowanie
produktu do
spozycia

Nazwa producenta

Sktad surowcowy
[%]
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