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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

Numer PESEL zdajacego*

Wypelnia zdai Miejsce na naklejk¢ z numerem
ypelinia zGajacy PESEL i z kodem osrodka

T.05-01-17.01
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2017
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejk¢ z numerem PESEL 1 z kodem osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swdj numer PESEL*,

— oznaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera blgdow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj si¢ z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczgcia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespoiu
nadzorujgcego.

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

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystgpuje polecenie ,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje¢ przewodniczacego zespotu
nadzorujgcego.

Po zakoniczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Zgodnie z zamieszczong recepturg 1 sposobem wykonania, przygotuj farsz na pieczen popularng z topatki
wieprzowej oraz wypetnij tabelg 1. Rozliczenie produkcji.

Na stanowisku pracy masz przygotowane niezb¢dne surowce i przyprawy. Jaja sa zdezynfekowane.

Podczas wykonywania pracy przestrzegaj zasad GHP/GMP. Do wykonania zadania wykorzystaj sprzgt oraz
maszyny 1 urzadzenia dostgpne na stanowisku pracy.

Wypehliiony arkusz egzaminacyjny oraz sporzadzony farsz pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.
Uporzadkuj stanowisko pracy, zakoficzenie wykonania zadania zglo§ egzaminatorowi poprzez podniesienie

reki.
Receptura produkeji pieczeni popularnej z lopatki
Mieso z topatki wieprzowej (bez kosci) 15,0 kg
Cebula 0,5kg
Surowce
Jaja 2 sztuki
Butka tarta 0,2 kg
Pieprz naturalny 50g
Przyprawy |Majeranek 40¢g
S6l warzona 140 g
Sposéb wykonania
1. Zwaz przygotowang topatke z kodcig. Wynik zapisz w zalgczonej tabeli Rozliczenie produkcji —
M1.
2. PrzeprowadzZ rozbiér uzupehniajacy topatki wieprzowej z koscig — wyjmij kosci, usun ewentualne
sciggna 1 przekrwienia, thuszcz drobny.
3. Zwaz otrzymang lopatke bez kosci (M2) oraz uzyskane mig¢so drobne (M3). Wyniki wazenia
zapisz w tabeli Rozliczenie produkcji.
4. Przygotuj wilk lub maszynke do mielenia migsa, dobierz siatkg o srednicy oczek 6-8 mm
5. Migso otrzymane z rozbioru (M2+M3) przygotuj do rozdrabniania w wilku lub maszynce
do mielenia migsa. Jezeli jest taka potrzeba, rozdrobnij wstepnie przy uzyciu noza.
6. Przygotowane migso, obrang cebul¢ rozdrobnij za pomocg wilka lub maszynki do mielenia migsa.
Namocz w wodzie butkg tarts.
7. Do otrzymanej masy dodaj jaja, odci$nigta namoczong butke tarta, sol, wymieszaj recznie lub za
pomocg mieszarki. Pod koniec mieszania (okoto 5 minut) dodaj przyprawy.
8. Oftrzymany farsz powinien by¢ jednorodny, o odpowiedniej kleistosci. Przetéz farsz do nowego
pojemnika i wyr6wnaj jego powierzchnig.
9. Zwaz otrzymany farsz (M4). Wynik zapisz w zalgczonej tabeli Rozliczenie produkcji.
10. Wypetnij tabele Rozliczenie produkcji 1 wyciagnij wniosek.
11. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko pracy, oczys¢ narzedzia i sprzet. Odpadki, strzgpki

migsa, kosci, czgéci krwiste, thuszezu umie$é w oddzielnym pojemniku.
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Tabela 1. Rozliczenie produkcji
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Surowiec/produkt

Masa (kg)

topatka z koscig — M1

Mieso z fopatki bez kosci — M2

Mieso drobne z wykrawania — M3

Farsz— M4

Dane do wniosku:

1.Rzeczywisty wskaznik uzysku topatki bez kosci (%) — X

Teoretyczny sredni wskaznik uzysku topatki wieprzowej bez kosci (%)

68,8

2.Wydajnos¢ wyprodukowanego farszu (%) - W

Whiosek:

(* wykresli¢ nieprawidtowe stwierdzenie)

Rzeczywisty wskaznik uzysku (%) jest wyzszy* / nizszy* od teoretycznego sredniego wskaznika

Do obliczen wykorzystaj podane wzory i informacje:

1. X —rzeczywisty wskaznik uzysku topatki bez kosci w % wedlug wzoru:

X =M2 1002
M1

X =

2. W — wydajno$¢ wyprodukowanego farszu w % wedtug wzoru:

M4

W=—":100%
M2+M3

W =

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 2 rezultaty:
— sporzadzony farsz na pieczen popularng z topatki,
— tabela 1. Rozliczenie produkcji

oraz

przebieg wykonania farszu na pieczen.
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