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: SG

T.05-SG-20.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

2. 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.

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

BEGE

A T

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

W | B | [ D

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

W E o .
12. Po rozwiazaniu 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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Mieso mielone

Mieso mielone to produkt otrzymany z surowego migsa wieprzowego, wolowego, cielecego, baraniego lub
mieszanego oraz tluszczu tkankowego tych zwierzqt. Wszystkie surowce rozdrobnione w wilku przez
siatke o Srednicy oczek od 2 do 5 mm, rownomiernie wymieszane, porcjowane, paczkowane, przeznaczone
do spozycia po obrobce cieplnej.

Korzystajac z informacji zamieszczonych w ramce, wskaz surowce do produkcji migsa mielonego.

A. Migso: wieprzowe, wotowe, cielece, baranie lub mieszane oraz ttuszcz tkankowy tych
zwierzat.
B. Migso: wieprzowe, wolowe, cielece, konskie, baranie lub mieszane oraz tluszez
mi¢dzymig$sniowy tych zwierzat.
C. Migso: wieprzowe, wolowe, cielece, baranie lub mieszane oraz z masy uzyskanej w wyniku
mechanicznego odmies$niania ko$ci gotowanych.
D. Migso: konskie, cielgce, baranie oraz z masy uzyskanej w wyniku zhomogenizowania
surowcow biatkowo-ttuszczowych i wody.
Zadanie 2.
Temperatura Wiigotnosé Wymiana Okres )
Lp. Nazwa produktu o wzgledna ) przechowywania
[ powietrza ..
[%] [miesiace]
1. | Smalec wyborowy w blokach 12
Sm
5. aIeF wyborow paczkowany raz na 7
W papier pergaminowy (+4) + (-2) 75+ 80 .
miesigc
3. | Smalec popularny w blokach 5
4. | Smalec popularny paczkowany 2

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, okresl czas przechowywania smalcu wyborowego

w opakowaniu pergaminowym w temperaturze +4 + -2°C i wilgotnosci wzglednej 75 + 80%.

A. 2 miesiace.
B. 5 miesiecy.
C. 7 miesigcy.
D. 12 miesigcy.
Zadanie 3.
W karkowce baraniej wystepuja
A. cztery przepolowione kregi piersiowe.
B. wszystkie przepolowione kregi szyjne i cztery piersiowe.
C. przepotowione kregi szyjne od pierwszego do pigtego wiacznie.
D. przepotowione kregi szyjne od pierwszego do dsmego whacznie,
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Zadanie 4.
Glownymi migsniami biodrowki wieprzowej sg

A. migsien najdtuzszy grzbietu i wiclodzielny grzbietu.

B. migsien sko$ny zewnetrzny i wewngtrzny oraz poprzeczny.

C. czes¢ migsnia najdluzszego grzbietu oraz kolczysty i ledzwiowy.
D. czes¢ miesnia najdluzszego grzbietu i czg$¢ miesni ledzwiowych,

Zadanie 5.
W goleni przedniej (predze) wyroznia sie

A, kosci podudzia oraz kos¢ skokowa i pigtowa.

B. wszystkie przepolowione kregi kosci krzyzowe;j.

C. kos¢ udowa z rzepka kolanowg i kosci miednicy.

D. ko$¢ podramienng (promieniowa i tfokciowa) i nad garstka.
Zadanie 6.

Dolna czg$¢ partii piersiowej z okrywa thuszczowa, odcigta od ¢wierctuszy wolowej przedniej od gory - od
dolnej czesci kostnej pierwszego zebra do dolnej czesci kostnej 6smego Zebra, od dotu - po linii podziatu na
pottusze to

A. rosbef.

B. mostek.

C. antrykot.

D. szponder.
Zadanie 7.

W linii rozbiorowej do usuwania bton z migsni szynki i polgdwicy wotowej stosuje si¢

A, noz-osnik,

B. trybownik.

C. odbtoniarke.

D. odskorowaczke,

Zadanie 8.

Ktore urzadzenie w linii rozbiorowej wieprzowiny nalezy zastosowa¢ do formowania i wyréwnywania
stoniny?

A. No6z mechaniczny.

B. Prasg walcowa.

C. Pile tarczows.

D. Noz tarczowy.
Zadanie 9.

Element péttuszy wieprzowej odcigty od przodu po linii odcigeia gtowy, od tytu po linii oddzielenia schabu,
od dotu wzdtuz trzonow kregow szyjnych i dalej, przecinajac zebra, rownolegle do kregow piersiowych, to

A. boczek.
B. lopatka.
C. karkowka.
D. podgardle.
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Zadanie 10,

Z mostka ulozonego czgScia zewnetrzng na stanowisku roboczym wycina si¢ najpierw zakofczenia
przyczepow miesni miedzy chrzastkowymi zakonczeniami zeber, a nastgpnie

A. nadaje odpowiedni ksztatt.

B. wycina pozostale przyczepy migsni.

C. pozbawia strzepéw migsa i okrywy thuszczowe;j.
D. klasyfikuje si¢ otrzymane elementy z wykrawania.

Zadanie 11.

Wykrawanie ktorego elementu poltuszy wieprzowej na migso drobne polega na oddzieleniu czesci kostnych
i chrzestnych zeber oraz mostka od tkanki migsno-thuszczowej, doczyszczeniu ko$ci i sklasyfikowaniu
otrzymanego migsa?

A. Boczku.
B. Zeberek.

C. Pachwiny.
D. Biodrowki.

Zadanie 12.
Szczegolowa charakterystyka migsa drobnego wieprzowego - fragment
Cecha Klasy jakosciowe miesa drobnego wieprzowego
| 1A 1B ]| v
Sciegnistos¢ niedopuszczalna niewielka niewielka bez ograniczen nie okresla sie
przekrwienie niedopuszczalne bez ograniczen
wezty chtonne niedopuszczalne nie okresla sie
analityczna
zawartos¢ tluszczu 15 30 45 25 36
% do

Korzystajac z informacji zamieszczonych w tabeli, wskaz, do ktérej klasy jakosciowej nalezy zaklasyfikowac
migso drobne pochodzace z wykrawania boczku bez zeberek z niewielka iloscig Sciggien, bez przekrwien
i wezléw chlonnych, zawierajace 35,0% thuszczu.

A. KlasyII A
B. KlasyII B
C. KlasyIII
D. KlasyIV
Zadanie 13.

Ktoére cechy charakteryzujg migso drobne wolowe klasy 1117

Chude, bez sciggien.

Chude, bez grubszych Sciegien.

Thuste, z niewielka ilo$cig Sciggien.

Krwawe, zawiera $ciegna i powigzie konsumpcyjne.

oowp
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Zadanie 14.

Sredni wskaznik uzysku szyi w stosunku do masy tuszy cielecej waha si¢ w granicach 1,40 = 1,80%. Ile kg
szyi otrzyma si¢ z rozbioru 200 kg tuszy baranie;j?

A. 0,70 +0,90 kg
B. 140+ 1,80kg
C. 2,80 +3,60 kg
D. 420+540kg

Zadanie 15.

Wskaznik uzysku miesa klasy 1 z wykrawania karkowki wolowej wynosi 12,2%. Ile migsa klasy I otrzyma si¢
z wykrawania 50 kg tego elementu?

A.  3.05kg
B. 6,10kg
C. 12.20kg
D. 1525kg

Zadanie 16.

Lp Nazwa produktu Temperatura Okres przechowywania
. [°c] [miesigce]
L lston ) _ -22,1 +-30°C 14
. onina w opakowaniu -18,1 - _220(: 12
) 22,1 +-30°C 8
2. |Podroby w opakowaniu 18,1 +-22°C 6
3. [Konina 251 80¢ B
' -18,1 +-22°C 8

Korzystajac z informacji zamieszczonych w tabeli, okresl czas przechowywania podrobéw w opakowaniach
w temperaturze -20°C.

A. 6 miesiecy.
B 8 miesiecy.
C. 10 miesiecy.
D. 12 miesiecy.
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Zadanie 17.
Temperatura Wilgotnosé Dopuszczalny czas przechowywania
Rodzaj miesa po wzgledna P 4 p. wy
[C] [tygodnie]
[%]
Mieso wieprzowe w péttuszach -1,5+0 85+ 90 1+2
Mieso wotowe w éwierétuszach -1,5+0 90 4+5
Cielecina w tuszach -1,0+0 90 1+3
Baranina w tuszach -1,0+0 85+ 90 1+2

Korzystajac z informacji zamieszczonych w tabeli, okresl optymalng wilgotnos¢ wzgledng powietrza podczas
przechowywania baraniny w tuszach.

A. 80+90%
B. 80+=85%
C. 85-+90%
D. 85-+95%
Zadanie 18.

Migso odkostnione w blokach nie powinne by¢ zamrazane

A. w aparatach kontaktowych.

B. w zamrazalniach tunelowych.
C. w aparatach potkontaktowych.
D. w zamrazalniach komorowych.

Zadanie 19.

Czynnikiem chlodniczym wewnatrz plyt aparatu kontaktowego jest
A. freon lub amoniak.
B. freon lub ciekly azot.

C. ciekly hel lub ciekly azot.
D. ciekly wodor lub amoniak.

Zadanie 20.
Migsa wieprzowego w péttuszach nie mozna rozmrazacé
A. wpiecach lub tunelach mikrofalowych.
B. w aparatach kontaktowych z ruchomymi ptytami.

C. w komorach z zastosowaniem natrysku zimna woda.
D. w komorach z wprowadzeniem pary za pomoca specjalnych dysz.

Zadanie 21.
Ubytek masy przechowywanego migsa mrozonego jest

A. staly, niezaleznie do temperatury przechowywania.

B. wigkszy przy nizszej temperaturze przechowywania.
C. mniejszy przy nizszej temperaturze przechowywania.
D. mniejszy przy wyzszej temperaturze przechowywania,
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Zadanie 22.

W czasie przechowywania migsa mrozonego nast¢puje utlenianie mioglobiny do metmioglobiny oraz
czesciowe zageszczenie barwnikow miesa, co powoduje

A. brazowienie migsa.

B. jelki zapach i smak migsa.

C. zwigkszony ubytek masy miesa.

D. nadmierny rozwoj mikroflory bakteryjnej migsa.

Zadanie 23.

W czasie oceny jako$ci migsa rozmrozonego stwierdzono jego jetki zapach i smak, spowodowany rozkladem
thuszczow do aldehydow, ketonow i kwasow, co

A. obniza jakos¢ rozmrozonego migsa.

B. podwyzsza jako$¢ rozmrozonego migsa.

C. przedhuza trwalo$¢ rozmrozonego migsa.

D. nie mawplywu na jako$¢ rozmrozonego migsa.

Zadanie 24.

Ktorg maszyng/urzadzenie nieprawidlowo dobrano do operacji konfekcjonowania migsa?

A. |Cigcie elementow migsnych Krajalnica

B. |Porcjowanie elementow Noz tarczowy

C. |Znakowanie opakowan Etykieciarka

D. |Zamykanie opakowan Pakowaczka
Zadanie 25.

Podczas konfekcjonowania przygotowane w krajalnicy plastry migsa bez kosci sg pakowane

A. wplytkie lub glebokie tacki i zamykane prozniowo.

B. w termozgrzewalng foli¢ aluminiowg i etykietowane.

C. w worki termokurczliwe zabezpieczone wktadka i wiazane.
D. w puszki, zamykane i przekazywane do obrobki termiczne;.

Zadanie 26.

Ile wynosza straty powstate podczas porcjowania 200 kg poledwicy w plastry, jezeli po skrojeniu wedliny
zebrano 1,50 kg odpadow?

A, 0,50%
B. 0,75%
C. 1,00%
D. 1,50%
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Zadanie 27.
Fragment schematu technologicznego produkcji salcesonu wloskiego
‘ Faza produkcyjna ‘ Czynnosc technologiczna ‘
Dobér i wazenie - ’Matskl Mieso Skorki
peklowanych 1 migso ;
; 5 : z glow solone
i solonych surowcow z glow ; h
podstawowych, kg wieprzowych i
70 15 15
v v )
Phukanie i mycie {—- W zimnej biezacej wodzie
v v v
Wstepna obrobka Gotowanie sie w temp. 85+ 90°C przez
cieplna 2 + 3 godz. do migkkosci.
Oddzielenie miesa od kosci

Korzystajac z fragmentu schematu produkeji salcesonu wioskiego, wskaz surowce, z ktorych po obrobce
technologicznej uzyskuje si¢ mieso do produkcji salcesonu.

A. Skorki solone i maski wieprzowe.
B. Skorki solone i glowy wolowe.
C. Glowy wieprzowe i wotowe.

D. Tylko gtowy wieprzowe.

Zadanie 28.

W tabeli przedstawiono recepture

A. kietbasy polskici. Surowce i materiaty pomocnicze III::;;
B. gulaszu angielskiego. Mieso wieprzowe kl. 1 60
C.  poledwicy sopockiej. Mieso wieprzowe kl. 2 20
D. baleronu gotowanego.
Mieso wieprzowe kl. 3 15
Skérki solone 5
Pieprz 0,10
Wielofosforany 0,90
Puszki bez litografii
Etykiety
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Zadanie 29.
Watrobe¢ do produkc;ji kiszki watrobianej nalezy

A, parzy¢ w temperaturze 90°C do migkkosci.

B. gotowa¢ w temperaturze 100°C do migkkosci.

C. gotowaé¢ w temperaturze 85 +~ 90°C do stanu polmickkiego.
D. parzy¢ w temperaturze 75°C, az na przekroju nie bedzie krwi.

Zadanie 30.

Operacje parzenia kaszy jeczmiennej lub gryczanej podczas produkcji wedlin podrobowych nalezy
przeprowadzié¢

A. w komorze parzelnicze;.

B. w kotle dwuplaszczowym.

C. w autoklawie natryskowym.

D. w komorze wedzarniczo-parzelnicze;j.

Zadanie 31.

W linii produkcji konserw KS urzadzeniem do obrobki termicznej gotowego produktu jest

A. separator.

B. plastyfikator.

C. wieza parzelnicza.
D. autoklaw poziomy.

Zadanie 32.

Wymienione w kolejnosci czynnosci: dobor surowcow, rozdrabnianie, kutrowanie, mieszanie, napelnianie
oslonek, osadzanie, wedzenie, obrobka cieplna, studzenie, powtorne wedzenie, suszenie, nalezy wykonac
w produkc;ji kietbasy

A. mysliwskiej suchej srednio rozdrobnione;j.
B. polskiej wedzonej srednio rozdrobnione;j.
C. biatej surowej srednio rozdrobnione;j.

D. rzeszowskiej Srednio rozdrobnione;j.

Zadanie 33.
Peklowanie Napelnianie . .
. ) SR . »  Osadzanie [»  Wedzenie [ » 9
1 masowanie i sznurowanie .

We fragmencie schematu technologicznego produkcji baleronu wedzonego metoda przemystowa znakiem

zapytania oznaczono etap

A. suszenia.
B. studzenia.
C. gotowania.
D. chlodzenia.
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Zadanie 34,
Ile surowcow nalezy przygotowa¢ do wyprodukowania 500 kg kiszki kaszanej wyborowej gryczanej przy

wydajnosci produkcji 125 + 130%?

A. 307,7+320,0 kg
B. 384.6 +400,0 kg
C. 461,5+480,0kg
D. 538,5+560,0 kg

Zadanie 35.

Badania fizyczne konserw dotycza

szczelnosci puszki, okreslenia masy zawartosci konserwy z deklarowang w normie, okreslenia

A. zawartosci galarety i wytopionego thuszezu w %.

wygladu bloku na przekroju oraz uktadu i jako$ci sktadnikow konserwy oraz okreslenia masy

B. . !
zawartosci konserwy z deklarowang w normie.

C wygladu zewngtrznego bloku konserwy, barwy bloku, smaku i zapachu bloku oraz okreslenia
" |zawarto$ci galarety i wytopionego thiszczu w %.

szczelnos$ci puszki, oceny zawartosci thuszczu, wody, biatka, soli kuchennej, skrobi oraz liczby

D. kwasowej i nadtlenkowe;j.

Zadanie 36,

W czasie oceny organoleptycznej wedzonki parzonej stwierdzono na przekroju rézowo-czerwong barwe
z szarymi plamami. Swiadczy to o

A. wysokiej jakosci wyrobu.

B. zbyt niskiej temperaturze parzenia wyrobu.

C. zbyt duzej zawartosci soli kuchennej w wyrobie,

D. niewlasciwym przebiegu procesu peklowania wyrobu.

Zadanie 37.

Dane techniczne ktorego urzadzenia przygotowujacego migso do dystrybucji przedstawiono w tabeli?

A. Krajaluicy.. Parametr techniczny Charakterystyka

B. Za?nykark.l. Wydaj nosé 200+ 400 Ci(‘z‘!ﬁf'f min

C. Klipsownicy. Poi > Xu 230 x 180 x 740

D. Nadziewarki. = « ; —
Regulacja grubosci 1+ 30 mm
Moc 4 kW
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Zadanie 38.
Urzqdzenie stuzy do przemieszczania opakowan zbiorczych w kierunku poziomym, ruch tadunku odbywa si¢
po obracajqcych si¢ elementach ustawionych rownolegle.
Ktorego przeno$nika dotyczy przedstawiony opis?
A. Lancuchowego.
B. Kubetkowego.

C. Slimakowego.
D. Rolkowego.

Zadanie 39.
Smalec w obrocie detalicznym nalezy przechowywac w temperaturze okoto
A, -18°C
B. -10°C
C. +10°C
D. +20°C
Zadanie 40.

Fragment dokumentu W-Z, rotacja przyjec¢ - wydan palet 7 konserwami KP

Poniedzialek Witorek Sroda Czwartek Piatek

Przyjeto
[sztuki palet] 13 12 15 18 13

Wydano
[sztuki palet] 10 8 17 20 10

Korzystajac z informacji zamieszczonych w tabeli, oblicz ile sztuk palet pozostalo w magazynie na koniec
roboczego tygodnia pracy.

A. 5 palet.
B. 6 palet.
C. 7 palet.
D. 8 palet.
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