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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworow miesnych i ttuszczowych
Oznaczenie kwalifikacji: T.05
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejke¢ z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.05-01-15.05
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_ Rok 2015
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj 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:

— swoj numer PESEL*,

- symbol cyfrowy zawodu,

- oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujacemu czes$¢ praktyczng egzaminu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i1 nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto§ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespolu nadzorujacego czesé
praktyczng egzaminu (ZNCP).

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

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglos gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia 1 poczekaj na decyzje przewodniczacego ZNCP.

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

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

Powodzenia!

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

Rozdrobnij surowce migsne w ilosci niezbednej do wyprodukowania 4 kg kietbasy biatej surowe;.
Sporzadz dokumentacj¢ produkcji, wypetniajac formularz ,,Dokumentacja produke;ji”:
— zapisz wykaz surowcoOw migsnych, przypraw i materialdw pomocniczych,
— zapisz planowane czynno$ci zwigzane z obstuga wilka oraz wypisz sprzg¢t kontrolno-
pomiarowy,
— oblicz ilo$¢ surowcoéOw migsnych zgodnie z Zuzyciem surowcoéw na 100 kg kielbasy bialej

surowej, wyniki zapisz w Tabeli 1.

Odwaz obliczone ilosci wieprzowiny kl. I, wieprzowiny kl. II oraz wotowiny kl. II, a nast¢pnie rozdrobnij
w wilku zgodnie z Instrukcja technologiczng.

Rozdrobnione mig¢so pozostaw ulozone w osobnych pojemnikach. Arkusz z wypelniong dokumentacja

produkcji pozostaw na stanowisku pracy.

Po zakonczonej pracy zdemontuj i umyj wilka oraz jego czgsci sktadowe, uporzadkuj stanowisko pracy.

Przed pierwszym uruchomieniem wilka zglo§ przewodniczacemu gotowo$¢ zademonstrowania
czynno$ci montowania zestawu tngcego urzgdzenia, pamie¢taj o doborze odpowiednich siatek do
rozdrabniania wieprzowiny Kkl. I, wieprzowiny kl. II i wolowiny KkI. II.

Zadanie wykonaj zgodnie z zasadami BHP i zasadami wiasciwymi dla kwalifikacji/zawodu.

Do wykonania zadania wykorzystaj surowce, sprzgt oraz urzadzenia dostgpne na stanowisku pracy.

Zuzycie surowcow na 100 kg kielbasy bialej surowej o Sredniej wydajnosci 113%

1. Surowce mi¢sne niepeklowane
a. migso wieprzowe kl. I 18,0 kg
b. migso wieprzowe kl. 11 63,0 kg
c. migso wotowe kl. 1T 9.0kg
razem 90,0 kg
2. Przyprawy
a. pieprz naturalny 0,09 kg
b. czosnek §wiezy 0,09 kg
c. sol warzona 2.07 kg
razem 2,25 kg
3. Materialy pomocnicze:
1. kietbasnice: §rednica 30-36 mm — 170 m na 100 kg kietbasy,
2. szpilki drewniane do zawigzywania koncow batondw,
3. 16d lub zimna woda do kutrowania.

Instrukcja technologiczna rozdrabniania surowcow miesnych

Sposéb rozdrabniania:

1. Migso wieprzowe kl. I rozdrobni¢ w wilku, stosujac siatki o srednicy 20 mm,
2. Migso wieprzowe kl. II rozdrobni¢ w wilku, stosujac siatki o $rednicy 10 mm,
3. Migso wotowe kl. II rozdrobni¢ w wilku, stosujac siatki o §rednicy 3 mm.
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Dokumentacja produkcji
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Tabela 1. Obliczone iloSci surowcow miesnych

Masa

Surowce miesne
¢ [kg]

wieprzowina kl. |

wieprzowina kl. Il

wotowina kl. Il

Miejsce na obliczenia

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:
— rozdrobnione surowce migsne,

— dokumentacja produkcji
oraz

przebieg rozdrobnienia surowcdéw migsnych.
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