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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkeja przetworéow migsnych i thuszczowych
Oznaczenie kwalifikacji: T.05
Wersja arkusza: X

T.05-X-18.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2018
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego
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2.
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11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt,

Aby zda¢ czgs¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

BEGE

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

W | B | [ D

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

W E o .
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamie¢taj, 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.

Ktéry z wymienionych dokumentow reguluje przepisy w sprawie produkcji, wymagan i metod badan
wyrobow migsnych?

A. Receptura.

B. Certyfikat.

C. Polska Norma.

D. Umowa sprzedazy.

Zadanie 2.
Ktore kosci wechodzg w sktad taty wotowe)?

A. Dolny odcinek ostatniego zebra.

B. Dolne odcinki zeber z chrzastkami.

C. Szesc¢ przepotowionych kregow piersiowych.

D. Srodkowe odcinki zeber od pierwszego do 6smego.

Zadanie 3.

Migsnie prostowniki i zginacze wchodza w sklad

A. szynki.

B. topatki.

C. golonki,

D. biodrowki.
Zadanie 4.

Podczas rozbioru pottuszy wieprzowej biodrowke oddziela si¢ od szynki cieciem pomigdzy

A. pierwszym a drugim kregiem piersiowym.
B. pierwszym a drugim krggiem krzyzowym.
C. czwartym a pigtym kregiem ledzwiowym.
D. czwartym a piatym kregiem piersiowym.

Zadanie 5.
Szyja jest przednim odcinkiem karku ¢wierétuszy wotowej przedniej i oddziela sie ja od przodu po linii
odcigcia glowy, a od tytu pomig¢dzy

A. drugim a trzecim krggiem szyjnym.

B. trzecim a czwartym kregiem szyjnym.

C. czwartym a piatym kregiem szyjnym.

D. ostatnim szyjnym a pierwszym piersiowym.

Zadanie 6.
W wyniku rozbioru ¢wierctuszy wolowej tylnej otrzymuje si¢:

A. rozbratel, antrykot, topatke, tatg, ogon.

B. szponder, mostek, udziec, ogon, golen przednia.

C. rostbef, poledwice, late, udziec, ogon, golen tylng.

D. antrykot, lopatke, szponder, mostek, poledwice, udziec.
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Zadanie 7.

Ktore narzedzie masarskie przedstawiono na rysunku?

A. Musat do ostrzenia noza.

B. Noz do wykrawania miesa.
C. Topor do przecinania kosci.
D. Tasak do cigcia migsa i kosci.

Zadanie 8.
Ktore z wymienionych narzedzi stosuje si¢ do cigcia kosci, elementow mrozonych i blokéw migsa
mrozonego w linii rozbiorowe;j?

A. Pile tasmowa.

B. Pile tarczowa.

C. Noz rozbiorowy.

D. No6z mechaniczny.

Zadanie 9.
Klasy jakosciowe migsa drobnego wotowego
Cecha Y] € g g
[ Il I v
L, . ) bez grubszych niewielka ilos¢ bez Sciegien
Scieg nistosc nie dopuszcza sie e e , .
Sciegien sciegien niekosumpcyjnych
. ) dopuszczalne bez
Przekrwienie niedopuszczalne . .
skrzepow krwi

Wezty chtonne niedopuszczalne nie okresla sie

Barwa miesa . . . wilasciwa dla
jasnoczerwona do ciemnoczerwonej ,
- chtodzonego poszczegodlnych tkanek
. czerwona, na powierzchni dopuszczalne zszarzenia nie okresla sie
- mrozonego
biatokremowa do intensywnej zéttej, dopuszcza sie zszarzenie , L
Barwa ttuszczu . nie okreéla sie
tluszczu mrozonego
Analityczna zawartosé
Y 7 16 45 40

ttuszcz, % do

Na podstawie danych zawartych w tabeli okresl, do ktorej klasy jakosciowej nalezy zaliczy¢ migso drobne
wolowe bez grubszych $ciggien, bez przekrwief i weztow chtonnych, zawierajace 10,5% ttuszczu.

A. Tklasy.
B. IIKklasy.
C. III klasy.
D. 1V klasy.

Zadanie 10.

Ktore z wymienionych cech odnosza si¢ do migsa drobnego wieprzowego klasy I11?

Chude, niescig¢gniste.

Srednio thuste, niesciegniste.
Sciegniste, z weztami chtonnymi.
Chude lub srednio ttuste, Sciggniste.

Snwp
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Zadanie 11.

Jezeli z wykrawania 100 kg rostbefu uzyskuje sie¢ 39.4 kg migsa klasy I, to ile migsa tej samej klasy
otrzymuje si¢ z wykrawania 200 kg tego elementu?

A, 394kg
B. 78.8kg
C. 118.2kg
D. 196.0 kg
Zadanie 12.
Ile schabu z koscia otrzyma si¢ z rozbioru 400 kg tusz, jezeli uzysk tego elementu z tuszy wynosi 10%?
A. 10kg
B. 20kg
C. 30kg
D. 40kg
Zadanie 13.

Na podstawie danych zawartych w tabeli okre$l maksymalny czas magazynowania mig¢sa wolowego
w temperaturze od 2 do 3°C.

Temperatura Czas magazynowania w dniach
A. 4 dni. °C wotowina cielecina wieprzowina baranina
B. 6 dni. 1+2 10 8 7 6
. 3+5 9 5 5 4
D. 10 dni.
Zadanie 14,
Rodzaj miesa Temperatura, Wilgotnos¢ Dopuszczalny czas
°c wzgledna, przechowywania,
od....do % tygodnie
wieprzowe w péttuszach -15+0 85+90 1+2
wotowe w ¢wierctuszach -1,5+0 90 4+5
cielece w tuszach -1,0+0 90 1+3
baranie w tuszach -1,0+0 85+90 1+2

Na podstawie informacji zawartych w tabeli wskaz warunki przechowywania tuszy baraniej w chlodni, jezeli
czas przechowywania wynosi 1,5 tygodnia.

A. Temperatura — 0°C, wilgotnos¢ wzgledna 80%

B. Temperatura — 0,5°C, wilgotno$é¢ wzgledna 84%
C. Temperatura — 1,0°C, wilgotno$¢ wzgledna 86%
D. Temperatura — 1,5°C, wilgotno$¢ wzgledna 90%

Zadanie 15.

Zamrazaniu w blokach nie poddaje sie

thiszczu.
podrobow.
migsa z koScig.
migsa drobnego.

ocowy»
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Zadanie 16.

Komory i tunele zamrazalnicze stosuje si¢ przede wszystkim do zamrazania
A. podrobow najlepiej w kartonach.
B. tylko migsa z ko$cig i podrobéw w blokach.

C. migsa w tuszach, pottuszach i éwierctuszach.
D. tylko migsa odkostnionego w blokach i same kosci.

Zadanie 17.

Ktorg nazwa okresla si¢ parametr liczony od zaladowania zamrazalni do momentu osiggni¢cia w migsie
temperatury nie wyzszej niz -8°C?

A. Czas zamrazania.

B. Cykl zamrazania.

C. Wydajno$¢ mrozni.

D. Przepustowo$¢ mrozni.

Zadanie 18,

Czas rozmrazania mi¢sa mozna skrocic¢ poprzez zastosowanie

A. suszarek fluidyzacyjnych.
B. aparatow kontaktowych.
C. tuneli mikrofalowych.

D. komor chtodniczych.

Zadanie 19.

Zamrazanie powoduje zmian¢ barwy migsa wieprzowego, ktéra z bladorézowo-ciemnoczerwonej staje si¢

A. jasnoczerwona do ciemnoczerwone;j.

B. czerwona, na powierzchni z dopuszczalnym zszarzeniem.,
C. brunatnoczerwona z lekko zielonkawym odcieniem.

D. rozowa do matowoczerwonej z lekko szarym odcieniem.

Zadanie 20.

Jaka konsystencja powinno charakteryzowac¢ sie migso wieprzowe rozmrozone, jesli bylo prawidtowo
zamrozone?

A. Dos¢ luzna.

B. Dosy¢ krucha.
C. Bardzo zwarta.
D. Znacznie twardg.

Zadanie 21.

W czasie oceny jakosci migsa rozmrozonego zauwazono na jego powierzchni punktowe odbarwienia i biate
plamy. Wada ta spowodowana jest

przepelmionym magazynem.
zakazeniem mikrobiologicznym migsa.
zbyt niskg temperaturg przechowywania.

ocnaw»

sublimacja lodu z powierzchniowej warstwy.
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Wskaz kolejne etapy produkcji migsa konfekcjonowanego porcjowanego.

A

B.

C.
D.

Zadanie 23.

Przygotowanie elementow migsa, rozdrabnianie, formowanie, napelnianie opakowan,
odpowietrzanie, zamykanie.

Przygotowanie elementow migsa, formowanie, owinigcie folig termokurczliwa,
odpowietrzanie, zgrzewanie.

Przygotowanie elementow migsa, plasterkowanie, pakowanie, zamykanie przez zgrzewanie.
Przygotowanie elementow migsa, porcjowanie, pakowanie na tacki, zamykanie prozniowe.

Ile kg schabu do wysytki przygotuje zaklad, jezeli zamowiono 300 porcji schabu surowego pakowanego

w porcje po 0.3 kg kazda?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 24,

90 kg
300 kg
600 kg
900 kg

Przetwdér miesny w ostonce lub bez, o zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowany z jednego lub kilku
kawatkéw czesci anatomicznej tuszy, peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony,

pieczony.

Opis ktorego wyrobu przedstawiono w tabeli?

A. Kielbasy.
B. Wedzonki.
C. Produktu blokowego.
D. Wedliny podrobowe;j.
Zadanie 25.
Ktory wyréb miesny mozna wyprodukowac z wszystkich wymienionych w tabeli surowcow i materiatow
pomocniczych?
A Baleron. Surowiec/przyprawy Masa [kg]
B. Mortadelg. Mieso wieprzowe kl. | 40
C. Kiszkg kaszang. Mieso wieprzowe k. II 60
D. Kietbase polska. Pieprz 0,15
Czosnek 0,08
Cukier 0,20
Ostonki o srednicy 32-36 mm wedtug potrzeb
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Zadanie 26.

Ktory zestaw przypraw wykorzystuje si¢ do produkcji biatej kietbasy?
A. Papryke, pieprz, czosnek.
B. Kminek, majeranek, pieprz.

C. Pieprz, majeranek, czosnek.
D. Papryke, czosnek, majeranek.,

Zadanie 27.

Wskaz blednie dobrane surowce i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobu gotowego.

Surowce i materiaty pomocnicze Wyrdb gotowy
A Mieso peklowane wieprzowe i wotowe kl. | i kl. Il, pieprz, czosnek, | Kiethasa mysliwska
" |jatowiec, kiethbasnice, szpagat lub przedza sucha
B Mieso wieprzowe kl. | i kl. I, watroba wotowa, kasza manna, pieprz, | Serdelki drobno
" | czosnek, cebula, kietbasnice, przedza rozdrobnione
c Karkowka wieprzowa bez kosci, obrobiona z wykrawania poéttuszy, |Baleron
" |solanka, przyprawy, ostonki, szpagat lub przedza wedzony
Poledwic ieprzo z mizdrg obrobio z rkoczem, pokryt
D. SENIES WiEREe '2crq 1oNR, e L Poledwica sopocka
warstwg ttuszczu do 2 mm, solanka, przyprawy, przedza
Zadanie 28.

Jadalne ostonki sztuczne to ostonki

A. wiskozowe.
B. celulozowe.
C. kolagenowe,
D. poliamidowe.

Zadanie 29.
W ktorym urzadzeniu przeprowadza si¢ sterylizacje konserw?
A. Autoklawie.
B. Kotle otwartym.
C. Komorze parzelnicze;j.
D. Urzadzeniu wedzarniczym.
Zadanie 30.

Przedstawione na rysunku elementy stanowia czesci sktadowe

A. kutra.

B. wilka.

C. mieszarki.
D. nadziewarki.
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Zadanie 31.

W produkcji ktorego wyrobu gotowego nastgpuja po sobie nastepujace etapy technologiczne: dobor
surowcow podstawowych (peklowanych), rozdrabnianie, kutrowanie, mieszanie farszu z przyprawami,
napelnianie, osadzanie, wedzenie, obrobka cieplna, chtodzenie.

A. Szynki wieprzowej wedzone;j.
B. Gulaszu angielskiego eksportowego.

C. Kiszki kaszanej wyborowej gryczanej.
D. Kielbasy rzeszowskiej srednio rozdrobnione;.

Zadanie 32.

Na podstawie receptury zamieszczonej w tabeli oblicz, ile surowcéw podrobowych nalezy przygotowaé do
produkcji 300 kg kiszki pasztetowej z kasza manna.

‘g‘ 2(5) l}zg Receptura na 100 kg kiszki pasztetowej z kaszg manng
g .
C. 75 ke Surowiec kg
D. 180kg Watroba wieprzowa 25
Maski i mieso z gtow wieprzowych 35
Podgardle 35
Kasza manna 5
Zadanie 33.
Jaka bedzie wydajnos¢ produkcji parowek, jezeli z 350 kg surowca wyprodukowano 385 kg gotowego
wyrobu?
A, 90%
B. 105%
C. 110%
D. 125%
Zadanie 34.

Ile tacek z folii wielowarstwowej nalezy przygotowa¢ do zapakowania 500 sztuk plastrow szynki gotowanej,
jezeli na jednej tacce uktada si¢ 5 plastrow szynki?

A. 50 sztuk.
B. 100 sztuk.
C. 200 sztuk.
D. 250 sztuk.
Zadanie 35.

Podczas kontroli organoleptycznej kietbasy krakowskiej nie ocenia sie

A. ksztattu batonu.

B. smaku i zapachu.

C. zawartosci tluszczu.

D. rozmieszczenia skltadnikow,
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Zadanie 36.

W czasie jakosciowej oceny wedzonki stwierdzono na przekroju nietypowa barwe szarozielong. Jest to wada
produkcyjna spowodowana zbyt

A.  krotkim peklowaniem.
B. krotkim osadzaniem.
C. dhlugim studzeniem,
D. dlugim wedzeniem.

Zadanie 37.
Wymagania dotvezqce skladu chemicznego wedlin — wyrob gotowy
Zawartosé % masowe
Rodzaj kietbasy nie mniej niz nie wiecej niz

biatko tluszcz woda
Homogenizowane 12,0 25,0 75,0
Drobno rozdrobnione 12,0 25,0 75,0
Srednio rozdrobnione 15,0 25,0 75,0
Srednio rozdrobnione podsuszane 17,0 30,0 65,0

Na podstawie informacji zawartych w tabeli stwierdzono, ze w kielbasie drobno rozdrobnionej wystepuje
12,5% biatka, 24,5% thuszezu i 74% wody. Do tego wyrobu zastosowano surowiec miesny

A. zbyt stary i nieSwiezy.

B. o prawidlowym sktadzie,

C. o duzej zawarto$ci tkanki taczne;j.

D. o zbyt duzej zawartosci tkanki miesniowe;j.

Zadanie 38.

W zaktadach mig¢snych do konfekcjonowania wedlin zastosowanie maja

A. wilki, odbtoniarki, zgrzewarki.

B. kutry, kostkownice, zamykarki.

C. krajalnice, kostkownice, znakownice.

D. plasterkownice, pakowaczki, zgrzewarki.

Zadanie 39.

Ile wyrobu gotowego przygotowano do sprzedazy, jezeli w opakowaniu zbiorczym bylo 200 opakowan
karkowki o masie 0,5 kg i 100 opakowan topatki o masie 1 kg?

A. 100kg
B. 200 kg
C. 300kg
D. 400 kg
Zadanie 40.

Dokumentacja magazynowa nie obejmuje

ewidencji wydawanych towarow.
ewidencji przyjmowanych towarow.
obliczania wysokosci wynagrodzen.
ustalania wielkosci ubytkéw naturalnych.

cow»
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