Pobrano z arkusze24.pl

Arkusz zawiera informacjepmwnie Uktad graficzny © CKE 2019 CEN TRAL NA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkeja przetworéow migsnych i thuszczowych
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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020
COZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2012
Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 12 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:

ElE

A T

a\m

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

W B[ B

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

CIRERRCRN

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
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Zadanie 1
Fragment normy Warunki klimatyczne i okresy przechowywania w chlodniach
Temperatura Sres .
Lp. Nazwa produktu ] przechowywania
[miesigce]

1 Wieprzowina w péttuszach catych lub zdekompletowanych, -22,1+-30°C 18
" | w workach foliowych lub bez workéw foliowych -18,1 +-22°C 15
2 Bekon-surowiec, szynki i topatki surowe luzem, ttuszcz 22,1 +-30°C 14
" | drobny -18,1+ -22°C 12
toni k . -22,1+-30°C 14
3. | Stonina w opakowaniu 1181 + -22°C 12
. . . , -22,1+-30°C 15
4. | Mieso drobne w opakowaniach (wieprzowe i wotowe) 18,1+ -22°C 12

Zgodnie z wymaganiami PN Warunki klimatyczne i okresy przechowywania w chlodniach zamieszczonymi
w tabeli, wskaz przez jaki okres mozna przechowywac¢ migso drobne wieprzowe w opakowaniach w zakresie
temperatur -22,1 + -30°C.

A,
B.
C.
D.

Zadanie 2.

20 miesigcy.
18 miesiecy.
15 miesigcy.
12 miesiecy.

Ktore kregi i koSci wechodza w sktad ogona wieprzowego?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 3.

Dwa ostatnie przepotowione kregi kosci krzyzowej i potowa ko$ci ogonowych.
Trzy ostatnie przepolowione kregi kosci krzyzowej i wszystkie kregi ogonowe.
Pig¢ przepotowionych kregow kosci krzyzowej i potowa krggow ogonowych.
Cztery przepotowione kregi kosci krzyzowej oraz wszystkie kregi ogonowe.

Ktore kosci wechodza w sktad antrykotu wolowego?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 4.

Srodkowe odcinki zeber od pierwszego do 6smego wiacznie.

Przepolowiony ostatni krag piersiowy z gornym odcinkiem zeber.

Szes¢ przepotowionych kregow piersiowych od siodmego do dwunastego wlacznie.
Przepotowione kosci mostka i dolne odcinki zeber wraz z chrzastkami zebrowymi.

Linia odciecia karkowki od gorki w pottuszy cielgcej przebiega migdzy

ocawp

drugim i trzecim kregiem szyjnym.

szostym i siodmym kregiem piersiowym.

ostatnim i przedostatnim kregiem piersiowym.

ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem piersiowym.
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Zadanie 5.
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Aby uzyska¢ z pottusz wolowych cwiertusze typu pistoletowego z szeScioma zebrami, nalezy
przeprowadzi¢ cigcie przez srodek mig¢snia miedzyzebrowego miedzy

A.
B.
C.
D.

Zadanie 6.

drugim i trzecim zebrem.
czwartym i pigtym zebrem.
siodmym i 6smym zebrem.
dwunastym i trzynastym zebrem.

W zmechanizowanej linii rozbioru ¢wierctuszy wolowej, po utozeniu jej na stole rozbiorowym, pierwsza

CZynnoscia jest

A,
B.
C.
D.

Zadanie 7.

odcigcie karkowki z dopuszczalng warstwa thuszczu do 1,5 cm.

zaznaczenie linii cie¢ poszczegdlnych elementoéw zasadniczych.

oddzielenie szyi w przednim odcinku karku miedzy 2 i 3 kregiem szyjnym.
usuniecie resztek czegsci krwawych i poszarpanych migsni oraz resztek kosci.

Wskaz brakujace elementy zasadnicze ¢wierctuszy wolowej przedniej oznaczone w tabeli znakiem zapytania.

A,

B.
C.
D

Zadanie 8.

Szponder, fata. Elementy zasadnicze
Rostbef, mostek. cwierétuszy wotowej-przedniej
Mostek, szponder. 1. szyja
Poledwica, szponder. 2. karkéwka

3. rozbratel

4. antrykot

5. topatka

6.7

7.7

8. golen przednia

Ktore urzadzenie nalezy zastosowa¢ w linii zmechanizowanego rozbioru do usunigcia tylko zewngtrznej
tkanki tacznej z elementéw miesnych, pozostawiajac strukture mi¢$ni nienaruszona?

ocnw»

Odbtoniarke.

Skorowaczke.
Pite tarczowg.
Pite taSmowa.
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Zadanie 9.

| Wyciecie przepotowionych kregdw szyjnych |
3
| Wyciecie przepotowionych kregow piersiowych |
i
Odciecie z gormej czesci elementu waskiego miesnia sciegnistego
i

| Odciecie twardego mieénia od strony pierwszego kregu szyjnego |

Wymienione czynno$ci nalezy wykona¢ podczas rozbioru uzupetiajacego

A.  karkowki.
B. boczku.
C. schabu.
D. szynki.
Zadanie 10.

Migso cielece chude z niewielkg ilo$cia tkanki tacznej, bez przekrwien i bez weztow chlonnych o barwie
thuszczu od jasnokremowej do rozowej, nalezy do

A. klasy L

B. klasy IL

C. Kklasy IIL

D. klasy IV.

Zadanie 11.
Analityczna Tiuszcz
Mieso drobne zawartosc ] L L
wotowe klasa tuszczu Zewnetrzny Miedzymiesniowy Srodtkankowy
%] [mm] [mm] [mm]

Kl_as,a _I Ch"_‘de’ do7 bez ttuszczu bez tluszczu
niesciegniste
Klasa Il chude, do16 warstwa do 2 warstwa do 2

$ciegniste

we wszystkich
Klasa lll ttuste do 45 warstwa do 10 warstwa do 10 klasach

dopuszczalny

Klasa IV krwawe,
$ciegna, powiezi, do 40 nie okresla sie nie okresla sie
wezty chtonne

Migso drobne wolowe z niewielka iloscig Sciggien, bez przekrwien i weztéw chlonnych, z 5 mm warstwa
thuszczu zewngtrznego i migdzymigsniowego, o analitycznej zawartosci thuszczu 22%, nalezy do

A. Kklasy L

B. klasy IL
C. Kklasy III.
D. klasyV.

Stronad z 12



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 12.

Korzystajac z informacji w tabeli oblicz, ile elementow niemigsnych uzyska sie¢ w wyniku wykrawania
600 kg rostbefu z tuszy wotowe;j.

A, 624kg Wyszczegélnienie Bvdt‘;kd;]ms*e

B. 102,0kg mieso kl. | 39,4

C. 1332kg mieso Kl. I 354

D. 150,0kg mieso kl. IV 28
$ciegna 1,0
16 4,2
kosci 17,0
strata rozbiorowa 0,2
razem 100,00

Zadanie 13.

Oblicz, ile karczku uzyska si¢ z rozbioru 1 000 kg pottusz wieprzowych, jezeli orientacyjny wskaznik uzysku
tego elementu wynosi 6,5%.

A. 325kg
B. 65,0kg
C. 975kg
D. 130.0kg

Zadanie 14.

Wilgotnos¢ Dopuszczalny czas
- Temperatura i
Rodzaj miesa °c] wzgledna przechowywania
[%] [tygodnie]

Mieso swin w péttuszach -1,5+0 85+90 1+2
Mieso bydlece w ¢wierctuszach -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 w tabeli, okre$l optymalne warunki przechowywania poéttusz wieprzowych
w chlodni, zaktadajac, ze czas ich przechowywania wynosi 2 tygodnie.

A. Temperatura 0°C, wilgotnos¢ wzgledna 78%

B. Temperatura 0,5°C, wilgotnos¢ wzgledna 84%
C. Temperatura -1,0°C, wilgotnos¢ wzgledna 88%
D. Temperatura -1,5°C, wilgotno$¢ wzgledna 95%

Zadanie 15.
Do zamrazania migsa w tuszach, pottuszach lub ¢wierctuszach nalezy zastosowac

tunele lub aparaty kontaktowe.
tunele lub komory zamrazalnicze.
tunele lub aparaty potkontaktowe,

Ccnwe»

aparaty kontaktowe lub potkontaktowe.
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Zadanie 16.

Rozmrazanie w czasie procesu technologicznego stosuje si¢ wytacznie do migsa zamrozonego

A. wtuszach.

B. w blokach.

C. w pottuszach.

D. w ¢wierctuszach,

Zadanie 17,

W migsie wieprzowym podczas zamrazania zachodza zmiany lipidow i barwy, histopatologiczne,
denaturacyjne biatek oraz

A. ubytki masy.

B. intensyfikacja zapachu.

C. rozklad weglowodanow.
D. zrumienienie powierzchni.

Zadanie 18.

Przy dluzszym przechowywaniu migsa mrozonego w wyniku utleniania mioglobiny do metmioglobiny oraz
czesciowego zageszcezenia barwnika migsa nastepuje

A. brazowienie migsa.

B. rozluZnienie wtokien mig$niowych.

C. denaturacja bialek zawartych w migesie.

D. rozklad wielonasyconych kwasow thuszczowych.

Zadanie 19,

W zaktadach migsnych do cigcia i porcjowania elementow migsnych wykorzystuje si¢

A,  wilki,

B. krajalnice.

C. kostkownice.
D. nadziewarki.

Zadanie 20,

Wskaz kolejne etapy konfekcjonowania migsa.

A. Plasterkowanie, obrabianie, pakowanie, zamykanie.

B. Rozdrabnianie, podgrzewanie, odpowietrzanie, pakowanie.

C. Porcjowanie, rozkladanie na tacki, podgrzewanie, zamykanie.

D. Porcjowanie, pakowanie, odpowietrzanie, zamykanie, znakowanie.

Zadanie 21.

Magazyn mig¢sa konfekcjonowanego przyjal 4 partie migsa garmazeryjnego po 200 kg kazda z partii, oraz 3
partie miesa krojonego w plastry po 120 kg kazda. Ile migsa dostarczono do magazynu?

A. 960 kg
B. 1060kg
C. 1160kg
D. 1260kg
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Zadanie 22.
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Do produkcji 100 kg serdelkow zuzyto 0,12 kg pieprzu i 0,07 kg gatki muszkatotowej. Ile przypraw nalezy
uzy¢ do wyprodukowania 500 kg tego wyrobu?

Wyrdb gotowy

Kiszka watrobiana

Salceson wloski

Serdelki
drobnorozdrobnione

Gulasz angielski

. Gatka muszkatotowa
P k
ieprz [kg] [ke]
A, 0,12 0,07
B. 0,24 0,14
C. 0,36 0,21
D. 0,60 0,35
Zadanie 23.
Wskaz blednie dobrane surowce i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobu gotowego.
Surowce i materialy pomocnicze
Watroba, maski i migso z glow wieprzowych, tluszcz, skorki
A. | wieprzowe, migso z mechanicznego odmig$niania kosci, przyprawy,
ostonki.
B Maski i migso z gtow wieprzowych, migso z gtow wotowych, skorki
" | wieprzowe, ostonki sztuczne, przedza, przyprawy.
Migso wieprzowe kl. II, migso wotowe kl. I lub II, podgardle, emulsja
C. | ttuszczowo-kolagenowa, skorki wieprzowe, magka ziemniaczana,
ostonki.
D Migso wieprzowe kl. I, migso wieprzowe kl. II, migso wieprzowe
" | kL. II1, skorki solone, przyprawy, ostonki, przedza, etykiety.
Zadanie 24.

Ktory obrobiony element bez ko$ci z wykrawania poltuszy wieprzowej jest surowcem podstawowym
do produkcji baleronu gotowanego?

A,
B.
C.
D.

Zadanie 25.

Schab.
Lopatka.
Karkowka.
Biodrowka.

W procesie produke;ji kiszki kaszanej wyborowej kasze gryczana przed parzeniem w rosole lub w wodzie

onwp

poddaje si¢ wstgpnej obrobce cieplnej.
plucze si¢ w biezgcej wodzie.

miesza si¢ zZ przyprawami,

kutruje si¢ z lodem.
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Zadanie 26.
Fragment Instrukcji technologicznej produkcji kietbasy rzeszowskiej
Faza produkeyjna | Czynnosé technologiczna |
Dobér i wazenie SUROWCE

Migso wicprzowe Migso wolowe
kLT kL 1| k.1l klL1lubklII

podstawowych, [kg]

pcklowanych surowcow \‘

45 35 10 10
Rozdrabnianic ‘ v v v
[mm] L, 20 10| 3 10 |

Korzystajac z fragmentu Instrukcji technologicznej  produkcji kielbasy r1zeszowskiej, wskaz surowiec
rozdrabniany w wilku za pomocg siatek o oczkach 10 mm

A. Migso wotowe kl. Iiwieprzowe kl. I lub kl. IT

B. Migso wotowe kl. ITi wieprzowe kl. I lub kl. IIT
C. Mieso wieprzowe kl. I i wotowe kl. I lub kl. 1I
D. Migso wieprzowe kl. IIT i wotowe kl. I lub kl. II

Zadanie 27.

Do produke;ji ktérego wyrobu wykorzystuje si¢ wszystkie maszyny i urzadzenia wymienione w ramce?

Smalcu jadalnego. Wykaz maszyn i urzadzen linii produkcyjnej:

Konserwy migsnej. Wilk

Salcesonu wloskiego. Kuter

Baleronu wedzonego. Mieszarka

Nadziewarka reczna i waga lub
Porcjowarko-dozowarka

Zamykarka

Kotty do obroébki termicznej (autoklawy)
Zbiorniki do schtadzania wyrobu
Etykieciarka mechaniczna

ocawp

Zadanie 28.
Ktory zestaw urzadzen nalezy zastosowac do obrobki termicznej wedlin?
Autoklawy obrotowe, komory parzelnicze, kotly otwarte.

Komory wedzarniczo-parzelnicze, autoklawy natryskowe.
Komory parzelnicze, wedzarniczo-parzelnicze, kotty otwarte.

Sawp»>

Podgrzewacze rurowe, kotly uniwersalne, kuchnie elektryczne.
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Zadanie 29.

| Dobor surowca i jego wstepna obrobka
h

| Rozdrabnianie i mieszanie z przyprawaini |
¥
| Przygotowanie puszek i wieczek |

Napelnianic wsadem i zamvkanic puszck
v
Mycic konscrw po zamknigeiu ‘
Y

| : |

Y
Studzenie i wychladzanie ‘

¥
Czyszczenie konserw | etykietowanie ‘

Schemat blokowy przedstawia produkcj¢ konserwy o oznaczeniu KS. Brakujacy etap produkcji oznaczony
znakiem zapytania to

A. parzenie.

B. pieczenie.

C. sterylizacja,
D. pasteryzacja.

Zadanie 30.
Wymienione w kolejnosci czynnosci: dobor i wazenie peklowanej wieprzowiny kl. I'i kl. II, rozdrabnianie,
mieszanie, napelnianie farszem kietbasnic, osadzanie, wedzenie, suszenie, chlodzenie, pojemnikowanie
i wazenie, nalezy wykona ¢ w produkciji

A. kielbasy polskie;j.

B. karczku pieczonego.

C. wedlin podrobowych.
D. wyrobow garmazeryjnych.

Zadanie 31.

Wydajnos¢ kietbasy mysliwskiej suchej Srednio rozdrobnionej wynosi 70%. Oblicz, ile surowcow nalezy
przeznaczy¢ na wyprodukowanie 350 kg tej kietbasy.

A. 280kg
B. 350kg
C. 500 kg
D. 650kg
Zadanie 32.

Do wyprodukowania 2 500 kg mielonki konserwowej zuzyto 2 000 kg surowcow peklowanych. Ile wyniosta
wydajnos¢ gotowego produktu?

A, T5%
B. 80%
C. 100%
D. 125%
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Zadanie 33.
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Zaladunek autoklawow na jeden cykl pracy

Tvp autoklawu Srednica autoklawu Liczba koszy llos¢ puszek o wymiarach
yp [mm] [szt.] 68 x 114 [mm] w koszu
2 2730
1400 4 5 460
statyczny
6 8190
1800 6 16 524
obrotowy 1800 4 5 460

Korzystajac z danych w tabeli oblicz, ile konserw dziennie moze wyprodukowa¢ zaklad, aby obrobka

termiczna przebiegata w dwoch cyklach pracy autoklawu obrotowego.

A. 5460 sztuk.
B. 10920 sztuk.
C. 21 840 sztuk.
D. 43 680 sztuk.

Zadanie 34,

Wymagania normy dla szynki wieprzowej konserwowej wysokowydajnej

Galare1.:a lub Biatko Sg| Ttuszcz .oznac.zony Skrobia
sok miesny analitycznie
minimumdla
nie wiecej niz pojedynczej nie wiecej niz
konserwy
zawartosc [%]

Wymagania wedtug normy 6,0 13,0 3,0 5,0 2,0
Wyniki badah partii 1 5,0 12,0 3,5 4,5 2,5
Wyniki badanh partii 2 2,0 15,0 2,5 4,5 1,5
Wyniki badan partii 3 5,5 14,0 2,7 4,5 1,0
Wyniki badan partii 4 7,0 14,0 3,0 4,5 0,5

W tabeli porownano wyniki badan czterech partii szynki wieprzowej konserwowej wysokowydajnej

w opakowaniach powyzej 2,5 kg z wymaganiami normy. Ktore partie spelniaja wymagania normy?

A. Partia 11 partia 2.
B. Partia 2 i partia 3.
C. Partia |1 partia 3.
D. Partia 3 i partia 4.

Strona 10z 12



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 35.
Wskaz grupe badan oceny jakosciowej smalcu.

Ocena jakoSciowa

Barwa w temp. 18+20°C, konsystencja w temp. 18+20°C,
struktura w temp. 18+20°C, smak i zapach w temp. 18+20°C

Barwa w temp. 21+23°C, konsystencja w temp. 28+30°C,
struktura w temp. 18+20°C, zawartos¢ biatka.

c | Barwaw temp. 28+30°C, konsystencja w temp, 18+20°C,
" | struktura w temp. 21+23°C, zawarto$¢ cukrow prostych.

Barwa w temp. 18+20°C, konsystencja w temp. 21+23°C,
struktura w temp. 28+30°C, zawarto$¢ witamin.

Zadanie 36.
Otrzymana poledwica sopocka jest sucha o dos¢ $cistej konsystencji. Jest to wada produkcyjna spowodowana

zbyt

A, krotkim studzeniem,

B. krétkim peklowaniem.

C. intensywnym masowaniem.

D. wysoka temperaturg parzenia.
Zadanie 37.

W zaktadach migsnych do pakowania prozniowego wedlin nie stosuje sie

A, plasterkownicy stotowe;.

B. rolowej maszyny pakujace;j.

C. pakowaczki z systemem komor obrotowych.

D. dwukomorowej prézniowej maszyny zgrzewajacej.

Zadanie 38.

W magazynie przetworow miesnych i tluszczowych do transportu wewnetrznego poziomego o ruchu
przerywanym nalezy zastosowac

paletowe wozki podnosnikowe.
wciagniki reczne i przyScienne,
transportery slimakowe ukoéne.

onow>

przeno$niki tasmowe i rolkowe.
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Zadanie 39.
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W tabeli porownano warunki przechowywania przetworé6w migsnych paczkowanych w czterech

skontrolowanych pomieszczeniach z wymaganiami normy, Wskaz pomieszczenie, ktore spelia te wymogi.

Warunki dla pomieszczen
do przechowywania przetworow
migsnych paczkowanych wedtug
normy

Temperatura od +2 do +6°C, czyste, zaciemnione,
przewiewne, zabezpieczone przed gryzoniami i owadami,
bez obcych zapachow.

Pomieszczenie |

Temperatura +9°C, czyste, zaciemnione,
niezabezpieczone przed gryzoniami i owadami, stgchty
i ostry zapach.

Pomieszczenie 11

Temperatura -5°C, czyste, zaciemnione, zabezpieczone
przed gryzoniami i owadami, z zapachem cebuli.

Pomieszczenie 111

Temperatura +5°C, czyste, zaciemnione, przewiewne,
zabezpieczone przed gryzoniami i owadami, bez obcych
zapachow.

Pomieszczenie IV

Temperatura -1,5°C, czyste, jasne z oknami, przewiewne,
zabezpieczone przed gryzoniami i owadami, bez obcych
zapachow,

Zadanie 40,

Magazynier zobowigzany jest prowadzi¢ dokumentacj¢ magazynowg obejmujaca miedzy innymi dokumenty

przyjecia wyrobow do magazynu oraz

oSnowp

dokumenty potwierdzajace posiadane srodki finansowe.

koncesje, licencje i zezwolenia prowadzenia dzialalnosci gospodarczej.
dokumenty poswiadczajace wyksztatcenie i kwalifikacje zawodowe magazyniera.

dokumenty wydania z magazynu i przesuni¢cia miedzymagazynowego wyrobow.
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