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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2017

ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworow miesnych i thuszczowych

Oznaczenie arkusza: T.05-01-17.01
Oznaczenie kwalifikacji: T.05
Numer zadania: 01

Wypeltnia egzaminator

Kod osrodka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzi

ien

Miesigc

Rok

Godzina rozpoczgcia egzaminu

Numer PESEL zdajacego*

Numer
stanowiska

* 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,
Jjezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. Sporzadzony farsz na pieczen popularna z lopatki

1

barwa na rozcigciu charakterystyczna dla mi¢sa mielonego wieprzowego z przyprawami i cebulg

2

zapach aromatyczny charakterystyczny dla migsa mielonego, wieprzowego z cebulg i z przyprawami

smak farszu jest przyjemny, charakterystyczny dla farszu wieprzowego z cebula i z przyprawami

nie zawiera tkanki tacznej oraz przekrwien widocznych na przekroju

5

konsystencja jest delikatna, jednorodna

6

farsz jest soczysty

Rezultat 2. Tabela 1. Rozliczenie produkcji

1

wpisana masa topatki z ko§cig M1 zgodna ze stanem faktycznym

2

wpisana masa lopatki bez kosci M2 zgodna ze stanem faktycznym

wpisana masa mig¢sa drobnego M3 zgodna ze stanem faktycznym

wpisana ilo$¢ farszu M4 zgodna ze stanem faktycznym

uzysk topatki X — wynik obliczenia adekwatny do danych

wykreslone nieprawidlowe stwierdzenie we wniosku zgodnie ze stanem faktycznym

wydajnos¢ otrzymanego farszu W — wynik obliczenia adekwatny do danych
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5 %

Przebieg 1. Przebieg wykonania farszu na pieczen
Zdajacy:

1 [wykroit kosci z topatki

2 |oczyscit kosci z resztek miesa

3 |wykroit przekrwienia, §cigh okrywe thuszczowa, pozostawiajac thuszcz grubosei do 1,5 cm

4 |obrat cebule, namoczyt butke

5 |przygotowal wilk do pracy — zlozyt zestaw tnacy, dobrat sito o srednicy oczek 6-8 mm

6 |wymieszal wszystkie sktadniki farszu

7 |umyt rece przed przystapieniem do pracy

8 |bezpiecznie obshugiwat urzadzenie do rozdrabniania — zgodnie z instrukcja

9 |uzyt nozy zgodnie z przeznaczeniem — noza do wykrawania, noza kuchennego do rozdrabniania

10 |uporzadkowat stanowisko pracy, narzedzia umyl, utozyt na miejsce magazynowania

EgZaminator ... ... e et ettt et ens

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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