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Wersja arkusza: X

T.05-X-15.05
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgltos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktoérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

wpisz swoj numer PESEL*,

— Wwpisz swoja dat¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdaé czgs$é pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastgpujgcy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(Al | B | [ | [

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wiasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

S RGN E G

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktora uwazasz za poprawng, np.

W E|C|m

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite$ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.
Znak jakosci zdrowotnej migsa ma ksztatt
A. kwadratu o boku 5 cm.
B. trojkata rownobocznego o boku 5 cm.

C. owalu o szerokosci 6,5 cm i1 wysokosci 4,5 cm.
D. prostokata o szeroko$ci 4 cm 1 wysokosci 6 cm.

Zadanie 2.

Zgodnie z Wymaganiami weterynaryjnymi dla migsa przeznaczonmego do rozbioru podczas rozbioru,
temperatura wewnatrz migsa nie moze by¢ wyzsza niz

A. +2°C
B. +7°C
C. +12°C
D. +15°C

Zadanie 3.
W uktadzie mig§niowym trzody chlewnej, migsiefi najdiuzszy grzbietu to
A. migsien potbloniasty.
B. poledwica zewng¢trzna.
C. poledwiczka wewngtrzna.
D. zespo6t migéni posladkowych.
Zadanie 4.
Migsénie: dwuglowy, czteroglowy, posladkowy i czgsciowo brzuszny, sa elementami pottuszy wieprzowej
A. szynki z golonkg.
B. lopatki z golonkg.
C. boczku z zeberkami.
D. schabu z poledwiczka.

Zadanie S.
Linia odcigcia goleni przedniej od ¢wierétuszy wolowej przebiega w stawie

A. lokciowym.
B. krzyzowym.
C. kolanowym.
D. podramiennym.
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Zadanie 6.
Linia odcigcia gorki cielecej od nerkéwki przebiega miedzy

A. széstym a siddmym kregiem piersiowym.

B. ostatnim kregiem szyjnym a pierwszym kregiem piersiowym.

C. ostatnim kregiem lgdzwiowym a pierwszym kregiem kosci krzyzowe;.

D. ostatnim a przedostatnim kregiem piersiowym i odpowiadajgcym im zebrom.

Zadanie 7.

Pierwsza czynnoscig przy rozbiorze ¢wierctuszy wolowej tylnej na czgdci zasadnicze, po ulozeniu jej
czescia zewnetrzng do powierzchni stotu roboczego, jest odciecie

A. mostka po linii Zeber.

B. czgsciowe taty od udzca.

C. migsa od gornych odcinkow zeber.
D. czeSci migénia przepony brzuszne;j.

Zadanie 8.

Karkowke cielgca odcina si¢ od przodu po linii oddzielenia szyi, od dolu po linii oddzielenia mostka, od
tylu

po linii oddzielenia gorki.

po linii podziatu tuszy na péttusze.
mi¢dzy ostatnim a przedostatnim kreggiem piersiowym.

aw >

D. mig¢dzy ostatnim a przedostatnim kregiem ledzwiowym.
Zadanie 9.
Pierwsza czynno$cig podczas wykrawania karkowki wieprzowej jest

A. zdjegcie thuszczu zewngtrznego.

B. wykrojenie wystepujacych koscei.
C. odciecie luznych strzepéw migsa.
D. zdjecie thuszczu Srédmigsniowego.
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Zadanie 10.

Migso drobne wieprzowe, charakteryzujgce si¢ bardzo duzg Sciggnistoscia, bardzo przekrwione, z weztami
chlonnymi, o zawartosci thuszczu ok. 30%, nalezy do klasy jakosciowe;j

Cecha Klasy jakosciowe miesa drobnego wieprzowego
| A B m v
sciegnistosé brak niewielka niewielka duza nie okresla sie
przekrwienie brak brak brak brak duza
wezty chtonne brak brak brak brak duza
ttuszcz max. 15% 30% 45% 25% 36%
A. TTIA
B. I1IB
C. I
D. IV
Zadanie 11.
Wykrawacz, dokonujgc rozbioru uzupetiajgcego 200 kg schabu na wedzonki, uzyskuje polgdwice w ilosci
okoto Elementy uzyskane w wyniku Wskainik orientacyjnego
A. 22,1kg rozbioru uzupetniajacego schabu uzysku [%]
B. 442kg poledwica 44,2
C. 66,3kg mieso drobne kl. | 3,2
D. 88,4kg mieso drobne kl. II 24,3
mieso drobne kl. IV 0,3
ttuszcz drobny 3,0
kosci 24,8
strata rozbiorowa 0,2
razem 100,0

Zadanie 12.
Na podstawie informacji w tabeli okresl udziat skory w klasie R.

Sredni uzysk w klasach [%)]
Element zasadniczy
E U R 0] P

Stonina ze skdrg 59 6,8 7.8 9,0 12,9
Stonina bez skéry 4,6 5,8 6,5 7,6 11,0

A. 1,0%

B. 1,3%

C. 1,4%

D. 1,5%
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Zadanie 13.

Zaklady miegsne zakupily we wrzesniu 8 ton szynek i lopatek z przeznaczeniem do wykorzystania
w grudniu. Najwyzsza temperatura, w jakiej przechowywane moze by¢ mi¢so, to

A. -6°C Temperatura Okres przechowywania
°C miesigce
B. -10°C 5
. Poftusze -22 do -30,0 12
o e zde:t:ril:;:::viane ;180220 10
D. -30°C -14.do-18,0 8
-10do -14,0 6
Zadanie 14.

Najmniejsze ubytki masy migsa wystepuja podczas wychtadzania metoda

A. wolna.

B. przyspieszong.
C. szybka jednofazows.
D. superszybka dwufazows.

Zadanie 15.

Rozmrazanie pottuszy wieprzowe;j, nalezy przeprowadza¢ metoda
A. mokrg w wodzie.
B. mokra w solance.

C. sucha w powietrzu.
D. suchg w gazie obojetnym.

Zadanie 16.
Metoda szybkiego zamrazania migsa, powoduje
A. duze ubytki wody w migsie.
B. zniszczenie blton komérkowych w migsie.

C. niecatkowite wymrozenie wody w migsie.
D. powstanie matych krysztatéw lodu w migsie.

Zadanie 17.

Oparzelina mrozowa w postaci jasnych plam na powierzchni migsa mrozonego jest zjawiskiem

niekorzystnym, powstajagcym na skutek

A. rekrystalizacji krysztatkow lodu.

B. enzymatycznej hydrolizy thuszczu.

C. odwodnienia czgsci powierzchniowe;.
D. zbyt powolnego zamrazania migsa.
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Zadanie 18.

Podczas procesu wychtadzania migso staje si¢

A. jasniejsze i bardziej suche.

B. jasniejsze i bardziej kwasne.

C. ciemniejsze i bardziej wodniste.
D. ciemniejsze i bardziej elastyczne.

Zadanie 19.

W przemysle do dystrybucji migso jest porcjowane na elementy, nastgpnie pakowane na tacki oraz

A. poddawane schlodzeniu.

B. zawijane w papier rgcznie.

C. podawane obrébce termiczne;.

D. zamykane w zamykarce prozniowe;.

Zadanie 20.
Wedliny podrobowe — studzieniny sg to produkty

A. w zalewie z zelatyny.

B. wzbogacone w biatko sojowe.

C. zdomieszka krwi spozywcze;j.

D. niepoddawane obrobce termiczne;.

Zadanie 21. Surowiec ilggé
Receptura zamieszczona w tabeli dotyczy produkcji | migso wotowe $ciegniste kl.| 35
A. kiszki pasztetowe;. mlzso v;:ep:ow:’ uLlbd 22
) odgardle bez ské
B. salcesonu wiloskiego. i W
. , ) ttuszcz drobny 20
C. kielbasy par6wkowe;. , - P—
D. kich el wedzonei mieso odkostnione mechanicznie
’ asy polskie] wedzong). skorki wieprzowe 5
kazeinian sodu 10
Zadanie 22.

Jako pomocniczy srodek wspomagajacy proces peklowania nalezy zastosowaé

A. kazeinian sodu.

B. askorbinian sodu.

C. zelatyneg spozywcza.

D. koncentrat bialka sojowego.
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Zadanie 23.
Do produkcji metki tososiowe] nalezy zastosowac
A. watrobe, glowy 1 nogi wieprzowe.
B. tluszcez drobny, krew, watrobe, boczek wieprzowy.

C. krew, migso wieprzowe kl. I i I, mi¢gso wotowe kl. II.
D. migso wotowe kl. II lub III, boczek wieprzowy bez skory.

Zadanie 24.

W linii technologicznej wytopu smalcu metodg suchg okresowa nalezy zastosowac
A. wilk, autoklaw, emulgator, schtadzalnik.
B. wilk, sterylizator, odmulacz, schtadzalnik.

C. wilk, pasteryzator, wirdéwka, schtadzalnik.
D. wilk, kociot otwarty, cedzidto, schtadzalnik.

Zadanie 25.
Do otrzymania farszu na metke tatarskg nalezy zastosowaé
A. wilk i mieszarke.
B. krajalnic¢ i nadziewarke.
C. kuter i mtynek koloidalny.
D. kostkownicg i klipsownicg.

Zadanie 26.
Proces osadzania nie wystepuje w produkcji

A. kielbasy $laskie;j.

B. poledwicy wedzone;.

C. kietbasy mysliwskiej suche;.

D. serdelkéw drobno rozdrobnionych.

Zadanie 27.
Masowanie migsa do produkcji szynki wieprzowej gotowanej, przeprowadzane jest w 10 cyklach
trwajacych po 1 godzine z przerwa 4-godzinng po S5-tym cyklu. Catkowity czas masowania jednego wsadu
migsa wynosi

A. 10 godz.
B. 12 godz.
C. 14 godz.
D. 16 godz.
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Zadanie 28.
Schemat technologiczny przedstawia fragment produkcji poledwicy sopockiej. Kolejnymi etapami tego
procesu jest wgdzenie oraz [ peklowanic |

A. parzenie i studzenie. | mas:wanie |

B. suszenie i studzenie. | 2

C. pieczenie i studzenie. | B ORANE |

D. gotowanie i studzenie. | osadzanie |

Zadanie 29.

Wydajnos¢ kietbasy biatej surowej wynosi 110%. Ile surowcow nalezy przeznaczy¢ na wyprodukowanie
550 kg tej kietbasy?

A. 400kg
B. 440kg
C. 500kg
D. 550kg

Zadanie 30.

Do produkg;ji kietbasy drobno rozdrobnionej pobrano 500 kg surowcow. Ile gotowego produktu otrzymano,
jezeli wydajnos¢ procesu wynosi 85+90%?

A. 375+400 kg
B. 425+450 kg
C. 475+500 kg
D. 525+550kg
Zadanie 31.

Tabela przedstawia wielko$¢ tygodniowej produkcji szynki konserwowej w dwoch wagowych
asortymentach. Do pakowania szynki stosuje si¢ kartony mieszczgce 16 sztuk konserw asortymentu 1 Ibs
lub 10 sztuk konserw asortymentu 2 lbs. Ile kartonéw z szynka konserwowg przekazano do magazynu
w ciggu tygodnia?

Asortyment llos¢ puszek [szt.]
szynki poniedziatek wtorek $roda czwartek pigtek
1lbs 1600 1600 1600 - —
2 lbs — — — 1000 1000
A. 200 sztuk.
B. 300 sztuk.
C. 500 sztuk.
D. 800 sztuk.
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Zadanie 32.

Tabela przedstawia poréwnanie wynikéw badan trzech partii farszu, do produkeji kietbasy jalowcowej
z wymaganiami normy. Wymagan normy nie spelnia farsz partii

Biatko Thuszcz Woda Sl
nie mniej niz nie wiecej niz nie wiecej nii nie wiecej niz
% % % %
Wymagania wedtug normy 15,0 35,0 60,0 3,5
Wyniki badan farszu partii | 15,0 34,0 59,0 3,5
Wyniki badan farszu partii ll 15,3 34,5 59,5 3,1
Wyniki badan farszu partii lll 14,8 35,5 59,5 3,3
A, TilL
B. Tilll
C. tylko Il
D. tylko IIL
Zadanie 33.

Dokonujac oceny organoleptycznej szynki gotowanej, stwierdzono jasne plamy na jej przekroju. Swiadczy
to o bledach w procesie peklowania, ktore polegaja na

A. zbyt dlugim czasie peklowania migsa.

B. zbyt krotkim czasie peklowania migsa.

C. nadmiarze zwigzkéw peklujgcych w solance.
D. braku zwigzkéw wspomagajacych peklowanie.

Zadanie 34.

Zbyt jasna barwa powierzchni i przekroju wedzonego produktu jest spowodowana zbyt

A. dhlugim parzeniem.
B. dlugim wedzeniem.
C. krétkim wedzeniem.
D. krotkim osadzaniem.

Zadanie 35.

Wyprodukowano kaszanke o zbyt luznej konsystencji, a podczas krojenia w plastry rozsypywala si¢. Jest to
spowodowane

A. brakiem soli w masie.

B. $cistym napelnieniem.

C. przesoleniem surowcow.
D. przeparzeniem surowcow.
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Zadanie 36.

Do cigcia 1 porcjowania kawatkéw migsa nalezy zastosowaé
A. krajalnice.
B. tuskownicg.

C. kostkownice.
D. plasterkownicg.

Zadanie 37.

Maszyna zamyka w ciggu 1 minuty 100 sztuk konserw o zawarto$ci 500 g farszu. Ile farszu zostanie
zapakowane w ciggu 1 godziny?

A. 1000 kg
B. 3000kg
C. 4000 kg
D. 6000 kg
Zadanie 38.

Do transportu poziomego o ruchu ciagglym nalezy zastosowac

A. wozki widtowe.

B. podnoé$niki tancuchowe.

C. podnos$niki podwieszone.

D. przenosniki rolkowe i tasmowe.

Zadanie 39.

Tabela przedstawia wyniki kontroli warunkéw magazynowania smalcu w blokach po okresie 10 miesigcy.
Sprawdzane warunki magazynowania nie spelniaja wymagan normy ze wzgledu na

Temperatura | Wilgotnos¢ Wymiana Okres
°c % powietrza magazynowania
Wymagania magazynowania ) €O najmniej raz na maksymalnie
wedtug normy od -2 do +4 od 75 do 80 miesiac 12 miesiecy
Whyniki kontroli magazynowania |od +1 do +5 od 76 do 79 dwa razy na miesigc |10 miesiecy

A. wilgotnosé.

B. temperaturg.

C. wymiang powietrza.

D. czas przechowywania.
Zadanie 40.

Operacja wydawania towar6w z magazynu, realizowana jest poprzez dokument

A. RW —rozchdéd wewnetrzny.

B. WZ —wydanie na zewnatrz.

C. PI- protokdt inwentaryzacyjny.

D. MM - przesunigcie migdzy magazynami.

Strona 10z 10




Pobrano z arkusze24.pl



