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Instrukcja dla zdajacego
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej 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.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

(Al | [8] | [€] | [O]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

W 6| Q| D

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

CINEREEER |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamig¢taj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Na rysunku cyfra 1 oznaczono ko$¢

A. nadgarstkowa.

B. ramieniowa.

C. lopatkowa.

D. lokciowa.
Zadanie 2.

Glowne miegsnie sktadajace si¢ na karkowke to

A. migsien trojgtowy ramienia i podtopatkowy.

B. migsien najdtuzszy grzbietu i wielodzielny grzbietu.

C. mig$nie szyi i fragment mig$nia najdtuzszego grzbietu.
D. migsien najdluzszy grzbietu i cz¢$¢ migsni ledzwiowych.

Zadanie 3.
Jaka nazwe nosi element ¢wierétuszy wolowej przedniej, zawierajacy pig¢ przepotowionych kregow
szyjnych, oddzielony od przodu linig odcigcia szyi, od tylu linig odciecia rozbratla?

Mostek.
Antrykot.
Szponder.
Karkowka.

0wy

Zadanie 4.

Biodrowka i golonki to elementy otrzymane podczas rozbioru na czesci zasadnicze pottuszy

baranie;j.
konskie;j.
wotowe;.
wieprzowe;j.

oO0wy
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Zadanie 5.
Ktorag czynno$¢ nalezy wykona¢ w pierwszej kolejnosci przy rozbiorze pottuszy wieprzowej na
zmechanizowane;j linii technologicznej?

A. Odcigcie glowy od poéttuszy.

B. Nacigcie szynki i biodrowki.

C. Odcigcie nogi od szynki i wycigcie ogona.
D. Nacigcie zeber i oddzielenie ich od schabu.

Zadanie 6.

Do ktorej czynnosci nalezy zastosowac ndz trybownik?

A. Cigcia kosci.

B. Wykrawania mi¢sa.

C. Konfekcjonowania wedlin.
D. Zdejmowania skory z topatki.

Zadanie 7.

W celu zniszczenia drobnoustrojow 1 zapewnienia warunkoéw sanitarno-higienicznych pity, noze i stalki
nalezy poddac

A. ostrzeniu.

B. moczeniu.
C. sterylizacji.
D. czyszczeniu.

Zadanie 8.

W linii rozbioru wotowiny do prowadzenia 1 naznaczenia linii ci¢¢ 1 przecinania kosci nalezy zastosowac
A. pily taSmowe.
B. pity tarczowe.

C. noze masarskie.
D. noze mechaniczne.

Zadanie 9.

W wyniku rozbioru uzupetniajagcego elementu zasadniczego pottuszy wieprzowej otrzymano: kosci miednicy,
ko$¢ udowa z rzepka kolanowg oraz 1/3 kosci goleni. Ktéry element poddano rozbiorowi?

A. Golonke tylng.

B. Lopatke z golonka.
C. Szynke bez golonki.
D. Boczek z zeberkami.
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Zadanie 10.

Klasy jakosciowe miesa drobnego wotowego

Cecha
I Il 1] v
Sciegnistodé nie dopuszcza bez grubszych niewielka ilos¢ bez Sciegien
sie Sciegien Sciegien niekonsumpcyjnych
- . dopuszczalne bez

Przekrwienie niedopuszczalne . )
skrzepow krwi
Wezty chtonne niedopuszczalne nie okredla sie
arwa mies3 jasnoczerwona do ciemnoczerwonej whasciwa dla

— chtodzonego J ) poszczegdlnych tkanek
— mrozonego czerwona, na powierzchni dopuszczalne zszarzenia nie okresla sie

Analityczna zawartos¢

ttuszczu, % do / 16 4> 40

Korzystajac z informacji zawartych w tabeli okresl, do ktorej klasy jakosciowej nalezy zaliczy¢ migso drobne
wotowe z niewielka iloscia Sciggien, bez przekrwien i weztow chtonnych, zawierajace 16,5% thuszczu.

A. TIklasy.
B. Il klasy.
C. Il klasy.
D. IV Kklasy.

Zadanie 11.
Wykrawanie szynki z golonka nalezy rozpocza¢ od
A. podzialu anatomicznego migsni szynki.
B. wytrybowania kosci miednicy 1 kosci udowe;.
C. zdjecia z szynki thuszczu zewnetrznego ze skora.
D. wykrojenia od szynki fatdu tluszczu krokowego.

Zadanie 12.

Wskaznik uzysku migsa klasy I z wykrawania karkowki z bydia dorostego wynosi 12,2% Ile migsa klasy [
otrzyma si¢ z wykrawania 5 000 kg tego elementu?

A, 305kg
B. 6l0kg
C. 915kg
D. 1220kg

Zadanie 13.

Z rozbioru 1 tony ¢wierctuszy wotowej tylnej uzyskuje si¢ 20 kg poledwicy. Ile wynosi wskaznik uzysku?

A, 0,02%
B. 0,20%
C.  2,00%
D. 20,00%
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Zadanie 14.

Tabela. Normatyw surowcowy — ilo§¢ kg asortymentu ze 100 kg pottuszy

Asortyment Klasy pottusz
Klasa | ill [kg] Klasa Il i IV [kg]
Poledwica 4,0 3,0
Stonina 8,0 11,0
Ttuszcz drobny 10,0 13,5
Ttuszcz z podgardla 1,7 2,0
Nogi 2,5 2,5
Kosci 10,0 9,0

Na podstawie normatywu surowcowego zamieszczonego w tabeli, oblicz ile otrzymano stoniny
z wykrawania 5 000 kg pottusz wieprzowych klasy III.

A, 40,0kg
B. 550kg
C. 400,0 kg
D. 550,0 kg

Zadanie 15.

Tabela. Orientacyjny czas magazynowania mi¢sa chlodzonego

Warunki Temp(.eratura Wilgotnose Czas magazynowania
magazynowania miesa powietrza wzglgdna [w dniach]

1+2 85 7

Péttusze wieprzowe 2+3 80 6
3:5 75 5

1+2 85 8

Tusze cielece 2+3 80 6

3:5 75 5

Na podstawie informacji zawartych w tabeli, wskaz ile dni wyniesie maksymalny czas magazynowania
pottusz wieprzowych w temperaturze 2°C przy wilgotnosci wzglednej 85%.

A. 4dni.
B. 5dni.
C. 6dni.
D. 7 dni.

Zadanie 16.

W praktyce przemystowej do zamrazania mi¢sa wotowego w ¢wierctuszach nalezy zastosowa¢ mrozenie

A. kontaktowe, przez kontakt migsa z wychtodzonymi ruchomymi ptytami.

B. immersyjne, przez zanurzenie w cieczach o niskiej temperaturze wrzenia.
C. owiewowe, w strumieniu zimnego powietrza po wstepnym wychtodzeniu.
D. potkontaktowe, przez kontakt mig¢sa z nieruchomymi ptytami chtodzacymi.
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Zadanie 17.

W ktérym urzadzeniu nie zamraza sie podrobéw w postaci blokow?

A. Aparatach kontaktowych.

B. Zamrazalniach tunelowych.
C. Aparatach poétkontaktowych.
D. Zamrazalniach komorowych.

Zadanie 18.
Temperaturg i wilgotno$¢ wzgledng powietrza w magazynach chtodniczych mierzy si¢ za pomoca

A. termografu i barometru.

B. barometru i manometru.

C. rotametru i psychrometru.
D. termometru i psychrometru.

Zadanie 19.

W praktyce przemystowej mig¢sa wieprzowego nie rozmraza sie¢ w

A. temperaturze pokojowe;j.

B. pojemnikach z roztworem soli.

C. piecach lub tunelach mikrofalowych.
D. komorach z natryskiem zimnej wody.

Zadanie 20.
Tabela. Charakterystyka wygladu miesa w stanie termicznym
Mi W odniesieniu Stan termiczny
ieso ) i :
do: schtodzone, chtodzone mrozone rozmrozone
jasnorézowa do rézowa, czerwona, .
. rézowoczerwona
czerwonej, dopuszczalne | dopuszczalne .
s L S z odcieniem szarym,
migsni zmatowienie, barwa zmatowienie i zmiana
. . . . dopuszczalne
. powierzchni brzusznej barwy na skutek lekkiego .
Wieprzowe o - odbarwienie
jasniejsza utlenienia
biata, biata z odcieniem
ttuszczu kremowym lub lekko Sciemniata do lekko szarej
réozowym

Na podstawie informacji zawartych w tabeli, okre$l charakterystyczng barwe ttuszczu dla migsa wieprzowego
mrozonego.

Lekko kremowa.
Lekko szara, lekko ciemna.
Biata z odcieniem kremowym.

oO0wp

Biata z odcieniem lekko rézowym.
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Zadanie 21.

Ktore gazy maja zastosowanie przy pakowaniu migsa w atmosferze modyfikowanej (MAP)?
A. Tleni azot.
B. Tlen i amoniak.

C. Dwutlenek wegla i azot.
D. Dwutlenek wegla i amoniak.

Zadanie 22.
Do magazynu przyjeto 2 tony migsa bez kosci w workach prézniowych o masie 5 kg kazdy. Ile workow

z migsem przyjeto do magazynu?

A. 40 sztuk.

B. 400 sztuk.

C. 4000 sztuk.
D. 40000 sztuk.

Zadanie 23.
W celu utrwalenia r6zowej barwy migsa nalezy zastosowa¢ dodatek

A. azotanu sodu.

B. chlorku sodu.

C. kwasu mlekowego.
D. kwasu cytrynowego.

Zadanie 24.

Ktory element pottuszy wieprzowej jest surowcem podstawowym do produkcji baleronu gotowanego?

A. Lopatka.

B. Poledwica.

C. Karkowka.

D. Biodréwka.
Zadanie 25.

Ktory z wymienionych procesow nalezy przeprowadzi¢, aby otrzymac jednolitg, zemulgowang mas¢ migsng
do produkeji paréwek?

A. Mielenie.

B. Masowanie.

C. Kostkowanie.
D. Homogenizacje.

Zadanie 26.

Thuszcz drobny oraz podgardle do produkcji wedlin podrobowych
A. piecze si¢ w suchym i gorgcym powietrzu.
B. gotuje si¢ w temperaturze 100°C do miekkosci.

C. parzy si¢ w temperaturze 85°C do stanu potmigkkiego.
D. dusi si¢ pod przykryciem z przyprawami przez 2 godziny.
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Zadanie 27.
W peklowni do uplastyczniania mig¢sa nalezy zastosowaé
A. mlynek koloidalny.
B. masownice bebnowas.
C. mieszarke prézniowa.
D. nastrzykiwarke wieloigtowa.
Zadanie 28.
W ktérych urzadzeniach nalezy przeprowadzi¢ sterylizacj¢ konserw migsnych?
A. Kottach otwartych.
B. Autoklawach lezacych.

C. Komorach parzelniczych.
D. Pasteryzatorach tasmowych.

Zadanie 29.

W schemacie technologicznym produkcji kietbasy polskiej wedzonej symbolem X oznaczono czynnosé

0 nazwie
A. Suszenie. Dobér
B. Studzenie. 1 wazenie »| Rozdrabnianic | —»{ Napehianie » X »  Wedzenie
C. Osadzanie Surowcow 1 mieszanie ostonek
D. Chtodzenie.
Zadanie 30.
Wodg lodow3 lub tuski lodowe nalezy doda¢ do masy migsnej podczas obstugi
A. kutra.
B. wilka.

C. nadziewarki.
D. kostkownicy.

Zadanie 31.

Na podstawie informacji z tabeli, okresl jaka temperatur¢ nalezy zastosowaé przy wedzeniu polgdwicy

lososiowe;.
A. 22°C Tabela. Metody wedzenia
B. 35°C Rodzaj zywnosci Temperatura Metoda wedzenia
g' A;z:g Kietbasy surowe, wedzonki surowe ok. 22°C Wedzenie zimne
Paréwki, paréwkowa, serdelki 25+45°C Wedzenie ciepte
Szynka parzona 45+80°C Wedzenie gorace
Strona 8 z 10
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Zadanie 32.
Sterylizacja konserw migsnych powinna by¢ przeprowadzana w temperaturze okoto
A.  65°C
B. 75°C
C. 100°C
D. 120°C
Zadanie 33.

Do wyprodukowania 5 000 kg kietbasy zwyczajnej zuzyto 4 000 kg surowcow. Jaka bedzie wydajnosé
gotowego wyrobu?

A. 80%
B. 100%
C. 125%
D. 150%
Zadanie 34.

Probe termostatowg nalezy zastosowa¢ do oceny jakosci

A. migsa mielonego.

B. wedlin podrobowych.

C. wedzonek gotowanych.

D. konserw pasteryzowanych.

Zadanie 35.

Zbadano smak, zapach, barwe oraz wyglad zewnetrzny na przekroju kietbasy krakowskiej. Ktorej ocenie
poddano kietbase?

A. Fizyczne;.

B. Chemicznej.

C. Organoleptyczne;j.
D. Mikrobiologiczne;.

Zadanie 36.

Do puszki wprowadzono zbyt duzg ilos¢ surowca. Jaki rodzaj bombazu moze wystgpi¢ w konserwie?

A. Fizyczny.

B. Chemiczny.

C. Fizykochemiczny.
D. Mikrobiologiczny.

Zadanie 37.

Do plasterkowania kietbasy suchej zywieckiej nalezy uzy¢

formierki.
krajalnicy.
dozowarki.
kostkownicy.

oO0wy
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Zadanie 38.
Konserwy w stoikach typu twist-off nalezy transportowa¢ do maszyny pakujacej w zbiorcze pakiety za

pomocg przenosnika

A. plytowego.

B. zaczepowego.
C. tancuchowego.
D. hydraulicznego.

Zadanie 39.

Smalec paczkowany w pergaminie jest przechowywany w chiodniach przez 7 miesigcy w temperaturze od
—2 do +4°C, przy wilgotnosci powietrza 75+80%.

Ktore parametry odpowiadaja warunkom magazynowania smalcu?

Temperatura | Wilgotnosé wzgledna powietrza
[°C] (%]
A. +6 80
B. +2 77
C. -2 85
D. 0 74
Zadanie 40.

Ile wyrobu gotowego przygotowano do sprzedazy, jezeli w opakowaniu zbiorczym bylo 100 opakowan
jednostkowych topatki po 5 kg 1 200 opakowan jednostkowych schabu po 2 kg?

A. 300kg
B. 450kg
C. 600kg
D. 900 kg

Strona 10z 10
Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info






