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Arkusz zawiera informacje prawnie Ukdad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkeja przetworéw miesnych i ttuszezowych
Oznaczenie kwalifikacji: T.05
Wersja arkusza: X

T.05-X-16.05
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2016
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swojg datg 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 zda¢ czg¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ 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 nast¢pujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Al | [8] | [¢ | [O

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

€ | [

DE

Staraj si¢ wyraznie zaznaczaé odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

CIRCRECEN

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

Pamig¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajqcego tozsamosé



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 1.

Znak weterynaryjny umieszczony na tuszy po wewnetrznej stronie ud oraz gtowy oznacza migso

A. niezdatne do spozycia.

B. w ktérym nie znaleziono wlo$ni.

C. o ograniczonej przydatnosci do spozycia.

D. zwierzgcia, ktérego uboju dokonano poza rzeznig.
Zadanie 2.

Zgodnie z PN ,Migso i1 przetwory. Terminologia” proces polegajagcy na wymieszaniu mig¢sa z mieszanka
peklujaca, a nastepnie zalaniu solankg, to peklowanie

A. suche.

B. zalewowe.

C. nastrzykowe.
D. kombinowane.

Zadanie 3.
Migsien czworogtowy 1 dwugtowy wchodza w sktad
A. szynki.
B. schabu.
C. topatki.
D. karkowki.
Zadanie 4.
Na rysunku symbolem X oznaczono
A. rostbef.
B. antrykot.
C. rozbratel.
D. szponder.
Zadanie 5.

W pottuszy wieprzowej schab oddziela si¢ od biodrowki

A. po tylnej krawedzi skrzydta kosci biodrowe;.

B. po przedniej krawgdzi skrzydta kosci biodrowe;.

C. pomigdzy kregiem krzyzowym a kregiem piersiowym.

D. pomigdzy krggiem krzyzowym a kregiem ledzwiowym.
Zadanie 6.

Narzgdzie r¢czne przedstawione na rysunku to néz

A. zwykly.
rozbiorowy. . & F
dzwonkowy. o

do skoérowania.

oaow
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Zadanie 7.
Pierwszg czynnoscig podczas wykrawania biodrowki wieprzowej jest

A. wykrojenie kosci.

B. klasyfikacja migsa drobnego.

C. odcigcie thuszczu z zewngtrznej strony biodrowki.

D. zdjecie omigsnych zewngtrznych i grubszych $ciggien.

Zadanie 8.

Migso drobne wieprzowe z warstwa tluszczu do 8 mm i niewielka iloscig Sciggien zalicza si¢ do klasy

A1
B. IIA
C. IIB
D. III

Zadanie 9.

Mieso cielgce o barwie jasnor6zowej, chude, bez przekrwien i bez grubszych §ciegien nalezy zaliczy¢ do klasy

A 1
B. 1I
C. III
D. IV
Zadanie 10.

Ile zywca wieprzowego doprowadzono do ubojni, jezeli wydajnos¢ rzezna wyniosta 80% i pozyskano 1000 kg
masy bitej cieplej?

A.  800kg
B. 1080kg
C. 1250kg
D. 1800kg

Zadanie 11.
W jakiej temperaturze mozna magazynowac ¢wierétusze wotowe przez 15 miesigey?

Czas magazynowania mies mrozonych w chiodniach

narea temperatura okres przr‘ecljowywania
[*C] [miesigce]
-22,1+-30 18
wotowina — éwierétusze
-18,1+-22 15
-22,1+-30 15
mieso drobne wotowe w opakowaniu
-14,1+-18 10
A. -14,1+-18°C
B. -14,1+-22°C
C. -18,1+-22°C
D. -22,1+-30°C
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Zadanie 12.
Wskaz prawidtowe warunki chtodniczego przechowywania pottusz wieprzowych.
temperatura wilgotnosé wzgledna
°C] (%] czas

A. 0+4 60+65 1-2 tygodnie
B. 0+4 85+90 12 godzin
C. -1+0 85+90 12 godzin
D. -1+0 85+90 1-2 tygodnie

Zadanie 13.
Zamrazanie kriogeniczne polega na wykorzystaniu
A. ciénienia warstwy fluidalne;j.
B. strumienia zimnego powietrza.
C. ciepla parowania cieklego azotu.
D. ozigbionej powierzchni ptyty zamrazalnicze;.

Zadanie 14.

Watrobeg wieprzowa w blokach mrozi si¢ w zamrazalni

A. owiewowe].

B. natryskowe;.
C. kontaktowej.
D. immersyjne;.

Zadanie 15.

Migso w péttuszach mozna zamraza¢ w zamrazalniach

A. tunelowych i komorowych.

B. tunelowych i immersyjnych.
C. komorowych i kontaktowych.
D. kontaktowych i immersyjnych.

Zadanie 16.
Odbarwienia lub biale plamy na powierzchni migsa zamrozonego sa objawem

A. utleniania biatek.

B. jelczenia tluszczu.

C. hydrolizy enzymatyczne;j.
D. oparzeliny zamrazalnicze;j.

Zadanie 17.

[le nalezy przygotowa¢ tacek do zapakowania 300 kg migsa mielonego w porcjach po 500 g?

A. 60 tacek.

B. 300 tacek.
C. 600 tacek.
D. 1500 tacek.
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Zadanie 18.
Do produkcji baleronéw nalezy wykorzysta¢

A. schab.

B. szynke.

C. boczek.

D. karkowke.
Zadanie 19.

Do produkcji ktorego wyrobu wykorzystuje si¢ surowce skrobiowe?

A. Kiszka kaszana.

B. Smalec wyborowy.
C. Poledwica sopocka.
D. Kielbasa mysliwska.

Zadanie 20.
Kminek stosuje si¢ jako przyprawe w produkcji
A. kietbasy $laskiej.
B. kiszki pasztetowe;.
C. szynki konserwowej.
D. salcesonu wloskiego.
Zadanie 21.
W produkcji kabanosow wieprzowych jako ostonki naturalne wykorzystuje si¢

A. kietbasnice.
B. jelita baranie.

C. jelita wiankowe.
D. ostonki biatkowe.

Zadanie 22.

Kwas askorbinowy stosowany jako dodatek do solanki peklujace;

A. spowalnia proces peklowania.

B. przyspiesza proces peklowania.
C. zwigksza wodochtonno$¢ migsa.
D. zmniejsza wodochtonnos¢ migsa.

Zadanie 23.
Przy produkc;ji kiszki pasztetowej z kaszq manna, watrobg poddaje si¢

A. parzeniu.

B. smazeniu.
C. gotowaniu.
D. sterylizacji.
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Zadanie 24.
Do pomiaru kwasowosci migsa wykorzystuje sig

A. pH-metry.

B. termometry.

C. chronometry.

D. wilgotnosciomierze.

Zadanie 25.
Aby przyspieszy¢ proces peklowania mie¢sa, poddaje si¢ je plastyfikacji

A. w miynkach.

B. w basenach.
C. wkrajalnicach.
D. w masownicach.

Zadanie 26.

Do ktérej grupy kielbas nalezy kietbasa parzona zawierajagca w skladzie powyzej 50% surowcéw migsno-
thuszczowych rozdrobnionych na czastki o wielkosci od 5 do 20 mm?

A. Homogenizowanych.

B. Gruborozdrobnionych.
C. Drobnorozdrobnionych.
D. Sredniorozdrobnionych.

Zadanie 27.
Wskaz temperature obrobki termicznej konserw sterylizowanych.
A.  75°C
B. 90°C
C. 100°C
D. 121°C
Zadanie 28.

Rownomierne rozmieszczenie skladnikéw farszu podczas produkcji kietbas gruborozdrobnionych uzyskuje sig
podczas

A. osadzania.
B. mieszania.
C. peklowania.
D. nadziewania.
Zadanie 29.
Stoning przed wytopem smalcu poddaje si¢
A. parzeniu.
B. smazeniu.
C. gotowaniu.
D. rozdrabnianiu.
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Zadanie 30.

Migso wieprzowe do produkcji parowek nalezy
A. sparzy¢ i poddaé kutrowaniu.
B. zapeklowa¢ i podda¢ kutrowaniu.

C. sparzy¢ i zmieli¢ w wilku z siatka o otworach 20 mm.
D. zapeklowa¢ i zmieli¢ w wilku z siatkg o otworach 20 mm.

Zadanie 31.

Do peklowania nastrzykowego na 200 kg schabu zuzyto 40 1 solanki peklujacej. Oblicz wydajnos¢ zaktadajac, ze
cata ilo$¢ solanki peklujacej zostata wchtonigta.

A. 120%
B. 160%
C. 200%
D. 240%
Zadanie 32.

[le wynosi wydajnos¢ produkcji szynki wedzonej, jezeli z 1600 kg peklowanego migsa uzyskano 1440 kg
produktu?

A. 75%
B. 80%
C. 8%
D. 90%
Zadanie 33.

Na podstawie Skali ocen jakosci sensorycznej stwierdz jaka oceng otrzyma wedlina w ktorej podczas jakosciowe;j
oceny organoleptycznej stwierdzono obcy smak 1 zapach oraz obecnos¢ plesni w kilku miejscach.

Skala ocen jakosci sensorycznej

spetnienie wszystkich wymagan odpowiedniej normy lub deklaracji jakosciowej bez zadnych
zastrzezen

bardzo dobra

spetnienie wszystkich wymagann odpowiedniej normy lub deklaracji jakosciowej w zakresie
dobra pierwszorzednych cech jakosciowych dopuszczalne nieznaczne odchylenia jakosciowe w zakresie
drugorzednych cech jakosciowych

znaczne odchylenia jakosciowe w zakresie drugorzednych cech jakosciowych lub produkt

dostateczna nietypowy dla danego asortymentu
zta nieznaczne odchylenia jakosciowe w zakresie pierwszorzednych cech jakosciowych
smak i zapach obcy oraz $wiadczgcy o nieswiezosci lub zepsuciu produktu; barwa na przekroju
dyskwalifikujgca niewtasciwa dla danego asortymentu, $wiadczaca o zepsuciu; zjetczaty ttuszcz, osliztosc i plesn na
powierzchni
A. Dobra.
B. Dostateczna.
C. Bardzo dobra.
D. Dyskwalifikujaca.
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Zadanie 34.

Podczas badania mikrobiologicznego kiszki pasztetowej nie okresla sie obecnosci
A. plesni.
B. drozdzy.

C. pateczek z grupy E.coli.
D. pateczek z rodzaju Salmonella.

Zadanie 35.
Przyczyna suchej konsystencji i braku spoistosci szynek wedzonych jest uzycie migsa

A. o pH ponizej 5,8.

B. o pH powyzej 6,2.

C. o temperaturze powyzej 20°C
D. o temperaturze ponizej -10°C

Zadanie 36.
Przyczyna bombazu fizycznego konserw jest

A. rozwdj bakterii.

B. namnazanie pleéni.

C. przepelienie konserwy.

D. uszkodzenie podbialy w puszce.

Zadanie 37.
Jako opakowan jednostkowych smalcu w sprzedazy detaliczne] nie stosuje si¢

A. szklanych stoikéw.

B. tekturowych kartonow.

C. papieru pergaminowego.
D. plastikowych pojemnikéw.

Zadanie 38.

Konserwy pasteryzowane (KP) w opakowaniach metalowych zachowajg trwalo$¢ przez 9 miesigcy, jezeli bedzie
si¢ je przechowywaé w temperaturze od

A. -6°Cdo-1°C
B. 0°Cdo6°C
C. 10°Cdo 16°C
D. 17°Cdo 22°C

Zadanie 39.

Wskaz okres trwaltosci migsa grillowego (MAP) przechowywanego w temperaturze 4+6°C.
1-3 dni

6-8 dni

9-12 dni
13-16 dni

oowp
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Zadanie 40.
Ile kilogramow produktow przygotowano do wysyltki, jezeli na palecie zapakowano 10 pojemnikow kietbasy
zywieckiej po 20 kg, 15 pojemnikéw kabanoséw po 10 kg i 20 pojemnikéw kietbasy §lgskiej po 20 kg?

A. 95 kg
B 500 kg
C. 750kg
D. 2250 kg
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