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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2015

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworow miesnych i thuszczowych
Oznaczenie arkusza: T.05-01-15.05

Oznaczenie kwalifikacji: T.05

Numer zadania: 01

Wypetnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2015
EGZAMINACYJNA KRYTERIA OCENIANIA

Kod osrodka < Numer PESEL zdajacego*

Numer
stanowiska

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Godzina rozpoczgcia egzaminu

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

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1. — Rozdrobnione surowce miesne

1

Rozdrobniony surowiec migsny — wieprzowina kl. I

2

Rozdrobniony surowiec migsny — wieprzowina kl. II

Rozdrobniony surowiec migsny — wotowina kl. 11

Dobrany zestaw tnacy z siatka do rozdrabniania wieprzowiny kl. I — 20 mm

Dobrany zestaw tnacy z siatka do rozdrabniania wieprzowiny kl. IT — 10 mm

Dobrany zestaw tnacy z siatka do rozdrabniania wolowiny kl. IT — 3 mm

Rozdrobnione surowce migsne utozone sag w osobnych pojemnikach
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Numer

stanowiska

Rezultat 2. — Dokumentacja produkcji

1

Wykaz surowcodw miesnych — zapisane: wieprzowina kl. I, wieprzowina kl. II, wotowina kl. 11

2

Wykaz przypraw — zapisane: pieprz, czosnek, sol

Wykaz materiatlow pomocniczych — zapisane: kietbasnice, szpilki drewniane, 16d/zimna woda
Kryterium jest spetnione jesli sq zapisane co najmniej 2 pozycje

Wykaz czynnosci przy obstudze wilka — zapisane: przygotowanie wilka do pracy, montaz zestawu tngcego i rozdrobnienie wieprzowiny
kl. I, demontaz, montaz zestawu tngcego i rozdrobnienie wieprzowiny kl. II, demontaz, montaz zestawu tngcego i rozdrobnienie wotowiny
kl. I, rozdrabnianie , demontaz, mycie i konserwacja wilka

Kryterium nalezy uznac za spetnione, jesli jest wymienione co najmniej 6 pozycji w dowolnej kolejnosci.

Wykaz moze by¢ sporzgdzony w innym brzmieniu pod warunkiem poprawnosci merytorycznej

Wykaz sprzetu kontrolno-pomiarowego — zapisane: waga

Tabela 1. — obliczona ilo$¢ wieprzowiny kl. I, wynik zapisany = 0,72

Tabela 1. — obliczona ilo$¢ wieprzowiny kl. II, wynik zapisany = 2,52

Tabela 1. — obliczona ilo$¢ wotowiny kl. I, wynik zapisany = 0,36

Dokumentacja wypelniona starannie i czytelnie
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stanowiska

Przebieg 1. Rozdrobnienie surowcow miesnych
Uwaga. Zdajgcy zglosil gotowos¢ zademonstrowania czynnosci montowania zestawu tngcego (kryterium 3)

1

Zdajacy odwazyl poszczegdlne surowce migsne

2

Zdajacy poprzez ogledziny sprawdzit czystos¢ gardzieli wilka, misy zasypowej, §limaka, powierzchni siatek, nozy, sprawdzit wizualnie

podtaczenie wilka do sieci elektrycznej

Zdajacy zmontowat zestaw tnagcy wilka w kolejnosci noz, siatka, pierscien dociskowy

Zdajacy obstugiwat wilka zgodnie z instrukcja i zasadami bhp

Zdajacy postugiwat si¢ wagg oraz narzedziami zgodnie z zasadami bhp

Zdajacy podczas wykonywania zadania dbal o czystosc¢, tad i porzadek na stanowisku pracy

Zdajacy po zakonczeniu zadania uporzadkowat stanowisko pracy

EgZaminator ... ...oo.oiuii e

imie i nazwisko
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data i czytelny podpis




