Pobrano z arkusze24.pl

Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2019 CENTRALNA

chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

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

T.05-X-19.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2019
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

A T

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 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



Zadanie 1.
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Zgodnie z wymaganiami PN Warunki klimatyczne i okresy przechowywania w chiodniach w czasie
przechowywania produktow migsnych w chtodni warunki klimatyczne

A.
B.
C.
D.

Zadanie 2.

moga by¢ zmienne.

powinny by¢ zawsze stale.

powinny by¢ dostosowane do wymagan odbiorcy.

powinny by¢ dostosowane do mozliwosci technicznych chtodni.

W sktad karkowki wieprzowej wchodzg migsnie

A.
B.
C.
D.

Zadanie 3.

najdtuzszy grzbietu i wielodzielny grzbietu.

migsnie szyi, podgrzbietowy i trojglowy ramienia.
migénie szyi i cze$¢é migsnia najdluzszego grzbietu.
podlopatkowy i cz¢s¢ migsnia najdluzszego grzbietu.

Ktore z kosci wchodza w sktad goleni przedniej pottuszy wotowej?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 4.

Promieniowa i fokciowa nadgarstka.
Udowa z rzepka kolanowa.
Piszczelowa i stepu.

Skokowa i stepu.

Przepotowiona glowa odcieta jest od pottuszy wieprzowe;j

A.
B.
C.
D.

Zadanie 5.

w stawie potylicznym.

na wysokosci stawu fokciowego.

w stawie skroniowo-zuchwowym.

pomiedzy pierwszym a drugim kregiem szyjnym.

Ktory element zasadniczy odciety jest od pottuszy wieprzowej w stawie podramienno-nadgarstkowym?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 6.

Noga tylna.
Golonka tylna.
Noga przednia.
Golonka przednia.

W zmechanizowanym rozbiorze wstepny podziat pottuszy wieprzowej sktada si¢ z czterech zasadniczych faz.

Wskaz, ktore czynnosci rozbiorowe nalezy zaplanowa¢ w drugiej fazie wstgpnego podzialu pottuszy
wieprzowej rozbioru zmechanizowanego.

A.

B.
C.
D

Odkrojenie karkowki cigciem od strony wcze$niej odcigtych zeber.

Odkrojenie nadcigtych pila dolnych odcinkow pierwszych czterech zeber.

Odciecie nogi tylnej od szynki, odcigcie ogona z kregami kosci krzyzowe;j.

Odcigcie ostatnich przepotowionych kosci krzyzowych i wszystkich kosci ogonowych.
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Zadanie 7.
Wskaz nieprawidlowo dobrany sprzet do czynnosci rozbiorowej pottuszy wieprzowe;.
A. |zdjecie z szynki stoniny noz-o$nik
B. |odcigcie golonki od topatki pita tasmowa
C. |formowanie i wyrownanie stoniny i boczku n6z mechaniczny
D. |odciecie szynki, glowy i schabu od péttuszy | pita tarczowa
Zadanie 8.

Ktore urzadzenie nalezy zastosowaé w linii zmechanizowanego rozbioru migsa wieprzowego do zdjecia
skory i thuszezu z szynki lub topatki?

A. Odbloniarke.

B. Skoérowaczke.
C. Pil¢ tarczowa.
D. Pil¢ taSmowa.

Zadanie 9,

Wskaz brakujace elementy zasadnicze tuszy baraniej, oznaczone w tabeli znakiem zapytania.

Noga i tata. Elementy zasadnicze tuszy baraniej

Szynka i topatka.
Rostbef i antrykot.
Golen przednia i golen tylna.

. karkéwka
.gorka
.antrykot
.comber

. mostek

. udziec

?

?

caowp»

W oo~ U BaE WN P

.ogon

Zadanie 10.

Ktory z elementow zasadniczych oddzielony jest od poéltuszy cielgcej cigciem biegngcym od potowy
pierwszego zebra do dwunastego w odleglosci 5-7 cm od dolnej granicy migsnia najdtuzszego grzbietu?

A. Udziec.

B. Mostek.

C. Lopatka.
D. Karkowka.

Zadanie 11.

Wykrawanie podgardla na migsa drobne polega na odkrojeniu od podgardla gruczotow limfatycznych,
umig¢snienia warstwowego od thuszczu zewnetrznego i miedzymigsniowego oraz

zwazeniu otrzymanych produktow.
ostatecznej obrobce wykrojonych kosci.
klasyfikacji jakosciowej migsni i thuszczu.

onwp

zdjeciu omigsnej z mig$ni nieSciggnistych.
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Zadanie 12.
Analitycz Ttuszcz
Mieso drobne ne |ty{ na _ S — —
wolowe, klasa zawartosc tiuszczu, Zewnetrzny Miedzymiesniowy Srédtkankowy
% [mm] [mm] [mm]
Klasa | chude, niesciegniste do 7 bez ttuszczu bez ttuszczu
Klasa Il chude, sciegniste do 16 warstwa do 2 warstwa do 2 we wszystkich
Klasa Il ttuste do 45 warstwa do 10 warstwa do 10 klasach
Klasa IV kr Sci dopuszczalny
asa TV KTWawe, scieg nd, do 40 nie okresla sie nie okresla sig

powiezi, wezly chtonne

Migso drobne woltowe ze Sciggnami oraz warstwa thuszczu srodtkankowego okolo 5 mm, o analitycznej
zawartosci thuszezu 39%, nalezy do

A.
B.
C.
D.

Zadanie 13.

klasy L.
klasy II.
klasy IIL
klasy IV.

Wskaz nieprawidlowo dobrane wymagania jako$ciowe do klasy migsa drobnego wieprzowego.

A. [Klasa I nie$ciegniste, bez przekrwien, weztéw chionnych i thuszezu zewnetrznego.
Klasa II A niewielka ilos¢ §ciegien, niedopuszczalne wezly chlonne i przekrwienia,
aas tluszez zewnetrzny do 8 mm,
C | Klasa I B niewielka ilos¢ Sciggien, niedopuszczalne wezly chtonne i przekrwienia,
' thuszez zewngtrzny do 12 mm.
D. | Klasa 11 przekrwienia bez ograniczen, nie okresla si¢ thuszczu zewnetrznego
' i migdzymigsniowego oraz Sciggien.
Zadanie 14.

Sredni uzysk antrykotu w stosunku do masy pottuszy waha sie w

otrzymano w wyniku rozbioru 2 000 kg péttusz wotowych?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 15.

112118 kg
132+138 kg
152+158 kg
172+178 kg

Wskaz, ktory rodzaj miesa stracit przydatnos¢ do spozycia.

granicach 5,6+5,9%. Ile antrykotu

Dopuszczalny czas

Faktyczny czas

Rodzaj migsa przechowywania przechowywania
[tygodnie] [tygodnie]
A. |Wieprzowina w pottuszach 12 2,0
B. |Wolowina w ¢éwierétuszach 4=5 4,5
C. |Cielecina w tuszach 13 1.5
D. |Baranina w tuszach 12 2.5
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Zadanie 16.

Wskaz metod¢ wychtadzania migsa o najkrotszym catkowitym czasie chlodzenia.

Parametry powietrza Temperatura migsa
w komorze [°C Czas
Metoda wychtadzania predkosé wychtadzania
migsa tempfratura przeplywu poczatkowa | koficowa [godz.]
[C] powietrza
[m/s]
A. | Wolna 4+6 0,103 38 8 24+36
B. | Przyspieszona 02 0,5+0,6 38 4 2024
C. | Szybka jednofazowa -4 +-5 1,0-2.0 38 4 12+16
Szybka dwufazowa
D. | -Ifaza -4 +-5 1,0-2.0 38 10 10+12
—1I faza -1+-1,5 0,1-0.2 10 4 8+10

Zadanie 17.

W urzadzeniach chlodniczych wykorzystywanych w przetworstwie zywno$ci najczes$ciej stosowanymi
czynnikami chlodniczymi sg gazy

A. izobutan i wodor.
B. amoniaki freon.
C. propan i butan.
D. tleni azot.

Zadanie 18.
Ktorg technike rozmrazania nalezy zastosowa¢ do matych elementow migsnych poddanych procesowi

szybkiego zamrazania?

A. Rozmrazania szybkiego.

B. Rozmrazania powolnego.

C. Rozmrazania naturalnego.

D. Rozmrazania umiarkowanego.

Zadanie 19.

Wskaz blednie podang przyczyne zmian zachodzacych w migsie zamrozonym.

Zmiany w migsie

zamrozonym Przyczyna
A. |histologiczne oddzialywanie krysztalkow lodu na wtokienka migsniowe
B. |denaturacyjne bialek | powstanie krysztatkow lodu
C. |barwy zageszezanie barwnikow migsa w warstwach powierzchniowych
D. [ubytki masy rozktad sktadnikéw migsa w obecnosci tlenu
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Zadanie 20.

W czasie oceny jako$ci migsa rozmrozonego stwierdzono jelki zapach i smak. Jest to spowodowane
zmianami lipidow w czasie przechowywania migsa mrozonego, co

A. znacznie obnizZa jako$¢ ocenianego migsa.
B. podwyzsza jako$¢ ocenianego migsa.

C. nie ma wplywu na jako$¢ migsa.

D. przedhuza trwalo$¢ migsa.

Zadanie 21.

Do konfekcjonowania elementow migsnych w zaktadach przetworstwa migsnego stuza

A. kutry, pakowaczki, znakownice.

B. wilki, plasterkownice, kostkownice.
C. krajalnice, pakowaczki, zgrzewarki.
D. zgrzewarki, mieszarki, znakownice.

Zadanie 22,

Aby wyprodukowa¢ migso w postaci potfabrykatéow do sprzedazy, plastry miesa o grubosci 1+2 cm nalezy
umiescic na tackach, a nastgpnie

A. lekko podgrzac.

B. szybko zamrozié.

C. oznakowac etykieta.
D. zamkng¢ prézniowo.

Zadanie 23.

Na jednej tacce ttoczonej z foli wielowarstwowej uktada si¢ 4 plastry schabu. Ile potrzeba tacek, aby utozyc
280 plastrow schabu?

A. 70 sztuk.
B. 140 sztuk.
C. 210 sztuk,
D. 280 sztuk.
Zadanie 24.
W tabeli przedstawiono recepture Surowiec na 100 kg gotowego lodé
A. poledwicy sopockiej. wyrobu [ke]
B. salcesonu wloskiego. mieso wotowe kl. || 10
C. befsztyku tatarskiego. mieso wieprzowe K. Il 70
D. kieltbasy biatej surowe;.
mieso wieprzowe kl. | 20
pieprz 0,10
czosnek 0,10
s6l warzona 2,3
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Wskaz blednie dobrane surowce i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobu gotowego.

Surowce i materialy pomocnicze

Wyroéb gotowy

" |solanka, przyprawy, ostonki, szpagat lub przedza

Karkowka wieprzowa bez kosci, obrobiona, z wykrawania poltuszy,

Baleron wedzony

" | warstwa thuszczu do 2 mm, solanka, przyprawy, przedza

Poledwica wieprzowa z mizdra obrobiong, z warkoczem, pokryta

Poledwica sopocka

do 1 cm, solanka, przyprawy, siatki, szpagat

Szynka lub topatka bez golonki i bez kosci, z thuszczem zewngtrznym

Szynka wieprzowa
wedzona

ostonki termokurczliwe, przedza lub szpagat

Schab z koscig, pokryty warstwa ttuszczu do 5 mm, sol, przyprawy,

Poledwica wedzona

Zadanie 26.

Fragment Instrukcji technologicznej produkcji kietbasy mysliwskiej

Faza produkcyjna

Czynnos¢ technologiczna

Dobér i wazenie peklowanych SUROWCE

surowcow podstawowych, kg \ Mieso Mieso wotowe
wieprzowe
kl.1 kl.2 kl.1 kl.2
Zf 10 50 10

- { !
Rozdrabnianie, mm
’ —» 20 | 20 | 8 3|

Korzystajac z fragmentu Instrukcji technologicznej produkcji kietbasy mysliwskiej, wskaz surowiec
rozdrabniany za pomocg siatek o oczkach powyzej 10 mm

A. Migso wolowe kl. 1 i woltowe kl. 2
B. Migso wieprzowe kl. 2 i wolowe kl. 2
C. Migso wieprzowe kl. 2 i wolowe kl. 1

D. Migso wieprzowe kl. 1 i wieprzowe kl. 2

Zadanie 27.

Zgodnie z wymaganiami PN Pakowanie, przechowywanie i transport wyrobow garmaeryjnych, materiaty
opakowaniowe i opakowania, z punktu widzenia producenta, musza by¢ przede wszystkim czyste, suche,

bezwonne, bez uszkodzen mechanicznych oraz

zawsze wielokolorowe, szczelne, lekkie i estetyczne.
zapewniajace latwy dostep do produktu i przewiewne.

onwpx
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Zadanie 28.
Do produkciji ktorego wyrobu wykorzystuje si¢ maszyny i urzadzenia wymienione w tabeli?
A. Kielbasa polska wedzona. Wykaz maszyn i urzadzen linii produkcyjnej
B. Kietbasa biata surowa. - Wilk
C. Poledwica pieczona. - Kuter
D. Salceson wloski, — Mieszarka
— Nadziewarka
— Komora chtodnicza
Zadanie 29.

Wskaz urzadzenia stosowane do wytopu thuszczu metoda okresowa sucha.

A. Wilk, kociot otwarty, cedzidla, schtadzalnik, dozownik.

B. Wilk, autoklaw, pompa, emulgator, schtadzalnik, dozownik.

C. Wilk, autoklaw, rozdrabniacz, odmulacz, schtadzalnik, dozownik.

D. Wilk, rozdrabniacz, odmulacz, podgrzewacz, schtadzalnik, dozownik.

Zadanie 30.

Dobor surowcow podstawowych peklowanych, rozdrabnianie, mieszanie farszu z przyprawami, napehnianie,
osadzanie, wedzenie, suszenie, chtodzenie to kolejne etapy produkcji

A. kietbasy polskie;j.

B. kiszki watrobiane;j.
C. karczku pieczonego.
D. poledwicy sopockie;j.

Zadanie 31.

Wskaz operacje technologiczne, ktore nalezy przeprowadzi¢ podczas produkcji salcesonu wloskiego.

A. Dobor surowca — wstepna obrobka cieplna — rozdrabnianie i mieszanie — napelnianie
ostonek — obrobka cieplna i studzenie — wykonczanie i pojemnikowanie.

B. Dobor surowca — wstgpna obrobka cieplna — rozdrabnianie i kutrowanie — napelnianie
ostonek — obrobka cieplna i studzenie — wedzenie i chlodzenie — wykonczanie
i pojemnikowanie.

C. Dobor surowca — wstgpna obrobka cieplna — rozdrabnianie i mieszanie — przygotowanie
puszek i napelnianie — zamykanie — obrobka termiczna i studzenie — czyszczenie
i etykietowanie.

D. Dobor surowca — peklowanie, masowaniec — napelnianie i sznurowanie — osadzanie
— wedzenie i obrobka cieplna — studzenie i chtodzenie — wykonczanie i pojemnikowanie.

Zadanie 32,

Do wyprodukowania 220 kg serdelkow drobno rozdrobnionych zuzyto surowcow o tacznej masie 200 kg.
Ile wyniosta wydajno$¢ gotowego produktu?

A 90,0%
B. 100,0%
C. 110,0%
D. 120,0%
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Zadanie 33.
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Ile surowca peklowanego nalezy uzy¢ do produkcji 170 kg wedzonki o wydajnosci 85%?

A,
B.
C.
D.

Zadanie 34.

85 kg
100 kg
170 kg
200 kg

Badania fizyczne oceny jakosciowej konserw sterylizowanych dotyczg

A, szczelnosci opakowan, okreslenia masy zawartosci konserwy z deklarowang w normie,
okreslenie zawartosci galarety i wytopionego thuszczu.
B. zawarto$ci: poziomu wiclofosforanow, azotynow, azotanow sodu, wody, soli kuchennej,
skrobi, liczby kwasowej, bialka i soli mineralnych.
C. oceny barwy bloku w temp. 28-30°C, konsystencji w temp.18-20°C, struktury bloku w temp
21-23°C, zawartosci cukrow prostych i biatek.
D. wygladu zewnetrznego bloku konserwy, barwy konserwy, wygladu bloku na przekroju,
uktadu i jakosci sktadnikow konserwy.
Zadanie 35.
Zawartos¢ kolagenu [%] Stosunek zaw:?rtosu kol.agfanu do zawartosci
. biatka w migsie [%]
nie wiecej niz o
nie wiecej niz
Wymagania 20,0 15,0
wedtug normy
Partia A 20,5 145
Partia B 17,0 12,5
Partia C 19,5 15,0
Partia D 19,5 15,5
W tabeli przedstawiono wyniki kontroli jakosci miesa mielonego wolowego. Ktore partie migsa spetniaja
wymagania normy?
A. Partie AiB.
B. Partie AiD.
C. PartieBiC.
D. Partie CiD.
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Zadanie 36.
Wymagania dotyczqce skiadu chemicznego wedlin — wyrob gotowy

Zawartos¢ [% masowy]

Rodzaj wedzonki parzonej

biatko nie mniej niz ttuszcz nie wiecej niz
Szynka 18,0 8,0
Baleron 15,0 15,0
topatka 17,0 9,0
Poledwica 18,0 5,0

W tabeli przedstawiono wymagania dotyczace skltadu chemicznego wyrobow gotowych. Jaki surowiec
migsny zastosowano do produkcji, jezeli w badanej szynce stwierdzono 17,0% biatka i 20,0% thuszczu?

A. Chudy o zbyt duzej zawarto$ci biatka.

B. O zbyt malej zawartosci tkanki thtuszczowe;.
C. O zbyt duzej zawarto$ci tkanki thuszczowe;.
D. Chudy o zbyt matej zawartosci tkanki tacznej.

Zadanie 37.

Wskaz urzadzenie do cigcia i porcjowania schabu na plastry.

A. Krajalnica.

B. Platkownica.

C. Klipsownica,

D. Kostkownica.
Zadanie 38.

Srodek transportu wewnetrznego, ktory wspotpracuje z kutrem, to

A.
B.

przenosnik rolkowy.
podnosnik wozkowy.

C. transporter slimakowy.
D. podnosnik tancuchowy.

Zadanie 39.
W temperaturze od -2°C do 4°C, przy wilgotno$ci wzglednej powietrza 75+80%, przez okres do 10 miesiecy,

mozna przechowywac
A. migso mrozone w blokach.
B. smalec wyborowy paczkowany.
C. wedliny w ostonkach sztucznych.
D. studzieniny w ostonce barierowe;j.
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Zadanie 40.
Fragment dokumentacji magazynowej
Liczba kartonéw Liczba palet
Asortyment Symbol/masa konserw na palecie [sztuki] [sztuki
Konserwy KT-1 Ibs 48 12
pasteryzowane KT-2 Ibs 40 10

Z magazynu wydano 144 sztuk opakowan kartonowych konserwy KT-1 lbs. Korzystajac z fragmentu
dokumentacji magazynowej oblicz, ile kartonow konserwy KT-1 1bs pozostalo w magazynie?

A. 256 sztuk.
B. 320 sztuk.
C. 384 sztuk.
D. 432 sztuk.
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