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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoj3a 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 zdac czg¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ 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 nastepujgcy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

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

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawng, np.

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes 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.

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.

W czasie rozbioru, zgodnie z PN, szczegdlng uwage nalezy zwrdcié na usunigcie
A. odtamkdéw kosci, skrzepow krwi i widocznych weztéw chionnych.
B. skrzepow krwi, weztéw chlonnych, nerek oraz zbgdnego ttuszczu.

C. odtamkéw kosci, jelit i widocznych weztow chtonnych oraz thuszcezu.
D. gatek ocznych, naczyn krwiono$nych, weztéw chionnych i zbednego thuszezu.

Zadanie 2.
Podzial pottusz wieprzowych na czesci stanowigce cato$¢ anatomiczng z uwzglgdnieniem budowy
anatomicznej i przeznaczenia to rozbior

A. specjalny.

B. czesciowy.

C. uzupehiajacy.

D. na czeéci zasadnicze.

Zadanie 3.

Do czesci uzyskiwanej w trakcie rozbioru zasadniczego péttuszy cielgcej tylnej nalezy

A. udziec.
B. szynka.
C. rostbef.

D. poledwica.
Zadanie 4.

Podczas wykrawania szynki otrzymuje si¢ mi¢so, thuszcz i kosci, wsrod ktorych jest kosé
A. lopatki.
B. ramienia.
C. miednicy.
D. promieniowa.
Zadanie 5.
Czes¢ ledzwiowa pottuszy baraniej bez nerek i toju okotonerkowego odcigta od przodu po linii odcigcia

antrykotu, a od tytu po linii odcigcia udzca, to

A. gorka.

B. comber.
C. karkéwka.
D. mostek.
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Zadanie 6.

W trakcie rozbioru zasadniczego z ¢éwierétuszy przedniej wolowej otrzymuje si¢ nast¢pujace elementy
zasadnicze:

A. szyje, karkéwke, poledwice, ogon.

B. antrykot, rozbratel, topatke, mostek.

C. udziec, golen przednig, fate, rostbef.

D. rostbef, topatke, poledwice, golen tylna.

Zadanie 7.

Stonina, schab, zeberka, boczek z Zzeberkami, biodréwka i pachwina pochodzace z rozbioru stanowig czesé
zasadnicza pottuszy wieprzowej

A. tylne;j.
B. przedniej.
C. $rodkowe;.

D. tylnej i przedniej.
Zadanie 8.

Podczas wykrawania schabu, po usunigciu z powierzchni zewngtrznej warstwy thuszczu zewngtrznego

1 odcigciu migsnia od krggow piersiowego 1 lgdzwiowego, nalezy

A. sklasyfikowaé otrzymany thuszcz na klasy jakosciowe.
B. podzieli¢ migso na klasy jakosciowe.

C. oczyscié kosci z pozostatoéci migsa.

D. odcigé¢ omigsng, tzw. mizdrg.

Zadanie 9.
Wskaz klasy jako$ciowe migsa drobnego wieprzowego.
A LILIULIViV.
B. I IIA, IIB, IIIi V.
C. IA,IB,ILILiIV.
D. LILIILIVAilIVB.
Zadanie 10.

Migso wotowe tluste z niewielka ilo$cig $ciggien, zawierajace 14,3% biatka oraz 44,7% wody nalezy
zakwalifikowa¢ do klasy

A. IV.
B. IIL
C. 1IL
D. L
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Zadanie 11.

Na czas chlodzenia péttusz wieprzowych, poza warunkami fizjologicznymi (typu: grubosé¢ okrywy
thiszczowej), wpltywa gldwnie

A. temperatura powietrza i predkos¢ jego przeptywu.
B. wilgotno$¢ powietrza i predkos¢ jego przeptywu.
C. temperatura i wilgotnos¢ powietrza.

D. tylko temperatura powietrza.

Zadanie 12.
W urzadzeniach chtodniczych stosowanych w chtodnictwie stosuje si¢ gazowe czynniki chtodnicze. Jest to
najczesciej

A. propan i butan.

B. amoniak oraz freon 12.

C. ciekly tlen i ciekly wodér.

D. suchy l6d, czyli zestalony tlenek wegla IV.

Zadanie 13.
W komorze chlodniczej urzgdzenia chlodniczego z obiegiem otwartym znajduje si¢ tylko

A. skraplacz.
B. sprezarka.
C. parownik.
D. termostat.

Zadanie 14.

Pomieszczenie w ksztalcie prostokata wyposazone w zespoly parownikow umieszczone dookota $cian 1 na
sufitach, chtodnice¢ powietrzng duzej mocy oraz w urzadzenia do zawieszania i uktadania migsa, to

A. hala do wykrawania.
B. zamrazalnia komorowa.
C. zamrazalnia immersyjna.
D. hala obrdbki termiczne;.
Zadanie 15.
Czas rozmrazania migsa mozna skroci¢ poprzez zastosowanie

aparatow kontaktowych.
komor chtodniczych.
tuneli mikrofalowych.

o0 wy

suszarek fluidyzacyjnych.
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Zadanie 16.

Podczas rozmrazania migsa powstajg ubytki z powodu
A. wycieku soku komdrkowego.
B. jelczenia zawartych thuszczow.

C. brazowienia powierzchni migsa.
D. zahamowania rozwoju drobnoustrojow.

Zadanie 17.

Powodem zmian histologicznych migsa mrozonego jest
A. autooksydacja i hydroliza thuszczow.
B. przejscie mioglobiny w metmioglobing.
C. zageszczenie barwnikéw migsa w warstwach powierzchniowych.
D. mechaniczne oddziatywanie krysztatkow lodu na $cianki widkien mig$niowych.

Zadanie 18.
Denaturacja biatek podczas mrozenia migsa jest efektem
A. hydrolizy thuszczéw i obecnosci tlenu.
B. zakazenia bakteryjnego i brazowienia migsa.

C. tworzenia si¢ lodu w migsie i rozwoju flory bakteryjne;j.
D. tworzenia si¢ lodu w migsie 1 zwigkszonej sity jonowej ptynéw komorkowych.

Zadanie 19.

Wskaz obowigzujgcg zaleznosé wielko$ci ubytkéw migsa od temperatury chlodzenia.
A. Temperatura chtodzenia nie wptywa na $redni ubytek masy migsa.
B. Jesli temperatura chlodzenia zwigksza sig, to sredni ubytek masy maleje.

C. Jesli temperatura chlodzenia maleje, to $redni ubytek masy migsa maleje.
D. Jesli temperatura chlodzenia zwigksza sig, to §redni ubytek masy nie ulega zmianie.

Zadanie 20.

Do cigcia i porcjowania elementéw migsnych przeznaczonych do handlu nalezy zastosowac
A.  wilki.
B. krajalnice.

C. masownice.
D. szatkownice.

Zadanie 21.
Kuter nalezy zastosowac¢ do

A. napelniania farszem ostonek biatkowych.

B. masowania farszu z migsa $rednio rozdrobnionego.

C. uzyskiwania jednolitej konsystencji rozdrobnionego migsa.

D. krojenia migsa, thuszczow, podrobow lub surowcow gotowanych.
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Zadanie 22.
Wskaz urzadzenia do obrébki termicznej wedlin.

A. Autoklawy natryskowe, komory parzelnicze i emulsyfikator.
B. Komory parzelnicze, kotly otwarte i sterylizatory natryskowe.
C. Komory parzelnicze, wedzarnicze i wedzarniczo-parzelnicze.
D. Autoklawy do pasteryzacji i wieze we¢dzarniczo-parzelnicze.

Zadanie 23.
Ktore urzadzenie nalezy zastosowaé do pasteryzacji i sterylizacji konserw?

A. Kociol warzelny.

B. Autoklaw poziomy.

C. Kociot z ptaszczem parowym.
D. Wiezg wedzarniczo-parzelnicza.

Zadanie 24,
Wiszystkie metody wytopu tluszczu wymagajg zastosowania surowca, ktory wezesniej nalezy poddac

A. kutrowaniu.

B. rozdrobnieniu w wilku.

C. wymieszaniu w mieszarce.

D. obrobce mechanicznej w mtynku koloidalnym.

Zadanie 25.

Urzadzeniem przedstawionym na rysunku, stosowanym w obrobce mechanicznej
surowcow, jest

A, wilk.

B. masownica.

C. emulsyfikator.

D. kuter uniwersalny.

Zadanie 26.

Thuszcz rafinowany to thuszez uzyskany ze smalcu lub toju topionego, poddany rafinacji w celu oddzielenia

zanieczyszczen mechanicznych oraz

A. zmiany konsystencji thuszczu ze stalej w ptynna.

B. wybielenia, odwodnienia, poprawy smaku i zapachu.

C. rozpuszczenia zwigzkoéw smakowo-zapachowych i konserwujacych.

D. mikrobiologicznych, toksyn, a takze poprawy smaku, zapachu i konsystencji.
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Zadanie 27.

W utrwalaniu migsa i przetwordw stosowane s3: suszenie, obgotowywanie, parzenie, smazenie, pieczenie,
pasteryzacja, chtodzenie, zamrazanie. Jakie to metody?

A. Fizyczne.

B. Chemiczne.

C. Biologiczne.

D. Fizykochemiczne.

Zadanie 28.

Ostonki: katnice bydlece, pecherze, siatki kurczliwe i niekurczliwe oraz przedza lub szpagat, to materiaty
pomocnicze stosowane w produkc;ji

A. kielbas.

B. konserw.

C. wedzonek.

D. wedlin podrobowych.

Zadanie 29.

W produkc;ji kietbasy biatej parzonej po operacji nadziewania ostonek nast¢puje

A. parzenie.
B. mrozenie.
C. pakowanie.
D. chlodzenie.

Zadanie 30.

W cyklu technologicznym produkcji kielbasy biatej srednio rozdrobnionej, mie wystepuja takie fazy
produkcyjne jak:

A. osadzanie batondéw, zawieszanie na kije, pieczenie.

B. mieszanie skladnikow i dodanych przypraw, peklowanie surowcow.

C. peklowanie migsa, dobor surowca zgodnie z recepturg, rozdrabnianie surowca.
D. kutrowanie migsa oraz dodatek lodu lub wody i przypraw, napetnianie ostonek.

Zadanie 31.
Ktdre surowce nalezy zastosowaé do produkcji kiszki watrobiane;j?

A. Solone lub peklowane migso, thuszcze, kasz¢ manng.

B. Peklowane migso, solone tluszcze oraz krew spozywcza.

C. Skorki, maski i migso z gtéw wieprzowych, thuszcz drobny, watroby, mézgi i ptuca.
D. Migso z gtow woltowych, skorki wieprzowe, kasze gryczang oraz krew spozywcza.
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Zadanie 32.

Jak nalezy przygotowac jelita wieprzowe do produkc;ji kietbas?
A. Namoczy¢ w wodzie.
B. Przedmuchaé spre¢zonym gazem.

C. Podgrza¢ do temperatury otoczenia.
D. Pokroi¢ na odcinki o r6znej dlugosci.

Zadanie 33.
Wydajnos¢ gotowego produktu jest zawsze mniejsza od masy surowcoéw uzytych do produkeji

w przypadku kietbas

A. podsuszanych.

B. grubo rozdrobnionych.
C. drobno rozdrobnionych.
D. $rednio rozdrobnionych.

Zadanie 34.
Wedzonki parzone w srodowisku wodnym lub parowym maja
A. ciemng barwe migsa peklowanego i sg twarde.
B. jasng barwg i tagodny smak gotowanego migsa.
C. intensywng barwe mig¢sa peklowanego i intensywny smak.
D. jasng barwe¢ powstalg na skutek wyplukiwania mioglobiny i przykry zapach.

Zadanie 35.
Oznaczanie zawartosci soli kuchennej w watrobiance i salcesonie nalezy do kontroli

A. potproduktu.

B. weterynaryjnej.
C. jakosci surowcow.

D. gotowego produktu.
Zadanie 36.
Kazda wyprodukowang parti¢ wedlin bada si¢ organoleptycznie, okreslajac

A. wage netto.

B. zawartosc¢ soli.

C. wyglad ogdlny.

D. zawartos$¢ ttuszczu.
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Zadanie 37.

Na czym polega metoda BDF stosowana w konfekcjonowaniu migsa?

A. Na owinigciu tacki z produktem specjalng folig i jej potrojnym zgrzewaniu.

B. Na prézniowym pakowaniu produktu w ciemnych woreczkach termokurczliwych.

C. Na pakowaniu migsa w atmosferze gazéw obojetnych w odpowiednio wyttoczone;j tacce.
D. Na jednorazowym zgrzewaniu z brzegami tacki jednowarstwowej przezroczystej folii.

Zadanie 38. 50
Urzadzenie przedstawione na rysunku to oL i
e
A. krajalnica. -
B. etykieciarka. : . :
C. linia do pakowania prézniowego. : 1
D. zamykarka prozniowa jednokomorowa. B Y
-

Zadanie 39.

W obstudze plasterkownicy regulowanie wielkodci plastrow wedlin prowadzi si¢ za pomocg

A. ostony zabezpieczajacej.

B. noza tarczowego z krawedzig tngcg.

C. pokretla ustawienia grubosci plastra.

D. plyty do ulozenia produktu z tulejg i aparatem dociskajacym.

Zadanie 40.

Autooksydacja ttuszczéw zachodzi podczas magazynowania surowcOw migsno-tluszczowych glownie
w pomieszczeniach, w ktorych jest

A. za wysoka wilgotnosc.

B. zbyt niska temperatura.

C. zbyt intensywne o$wietlenie.

D. duza czgstotliwos¢ wymiany powietrza.
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