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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.05

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.05-SG-23.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2023

CZESC PISEMNA PODSTAWAZF:)I:C;GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nookw

®

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.
Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdéj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt.

Aby zdaé czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZ| dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
11A”:

W G| D

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

COIRCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Fragment Rozporzadzenia (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004

w czesci dotyczacej higieny rozbioru i oddzielania kosci

... W trakcie rozbioru, oddzielania kosci od tuszy, trybowania, porcjowania i krojenia, pakowania
jednostkowego lub zbiorczego, temperatura miesa wynosita nie wiecej niz 3 °C dla podrobow i 7 °C dla
pozostatego miesa, przez utrzymanie temperatury otoczenia nie wyzszej niz 12 °C ...

Zgodnie z fragmentem rozporzadzenia zamieszczonym w tabeli, temperatura na hali rozbioru miesa powinna
by¢ nie wyzsza niz

oo w>

12 °C
15°C
19 °C
21°C

Zadanie 2.

W skiad szynki wieprzowej bez golonki i ogona wchodzg: koéci miednicy,
1/3 kosci goleniowych oraz

oo Wy

kosc¢ tonowa i ramienna.

kosc tokciowa i promieniowa.
przepotowione kregi kosci krzyzowe;.
przepotowione kregi kosci ledZzwiowe;j.

Zadanie 3.
Ktore miesnie wystepujg w karkowce wieprzowej?

oo W

Miesnie szyi i cze$¢ miesnia najdtuzszego grzbietu.

Zespot miesni ramiennych i miesnie miedzyzebrowe.

Miesien najdtuzszy grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy.
Czes¢ najdluzszego miesnia grzbietu i cze$¢ miesni ledzwiowych.

Zadanie 4.
W péttuszy cielecej, gorke odcina sie od przodu po linii oddzielenia

oo w>

udzca.
mostka.
karkowki.
nerkéwki.
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Zadanie 5.

W pierwszej fazie rozbioru niezmechanizowanego pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze, nalezy

odcig¢ ptat stoninowy od péttuszy.

odcig¢ gtowe, nogi i szynke od pottuszy.

podzieli¢ pottusze na czes¢ przednia i Srodkowa.

odcig¢ ogon z przepotowionymi kregami kosci krzyzowe;j.

oo Wy

Zadanie 6.

Do odzyskiwania resztek miesa pozostajgcego na kosciach, nalezy zastosowac

odbtoniarke.
odmiesniarke.
noz tasmowy.
noéz mechaniczny.

oo w >

Zadanie 7.

W wyniku podziatu zasadniczego ¢wierctuszy wotowej przedniej, uzyskuje sie nastepujgce elementy
zasadnicze:

rostbef, poledwice, fopatke, szponder, mostek, golen przednia.

antrykot, szyje, poledwice, rostbef, szponder, mostek, golen przednia.

antrykot, szyje, karkdéwke, rozbratel, topatke, szponder, mostek, golen przednig.
rostbef, szyje, topatke, tate, poledwice, szponder, mostek, udziec, golen przednig.

oo Wy

Zadanie 8.
Ktory element pottuszy wieprzowej jest odciety od przodu po linii odciecia gtowy i od tytu od goéry po linii ptata
stoninowego i topatki, a od dotu po linii podziatu tuszy na pottusze?

Boczek.

Pachwina.
Podgardle.
Karkéwka.

oo w>

Zadanie 9.

Podczas wykrawania karkowki cielecej po wycieciu chrzgstki topatkowej w pierwszej kolejnosci

oddziela sie miesnie miedzyzebrowe od zeber.

wykrawa sie pie¢ przepotowionych kregoéw szyjnych.

wykrawa sie szesc¢ pierwszych przepotowionych kregéw piersiowych.
oddziela sie cze$¢ najdtuzszego miesnia grzbietu od gérnych odcinkdéw zeber.

oo W
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Zadanie 10.
Mieso cielece krwawe ze sciegnami i weztami chtonnymi nalezy do klasy

oo Wy

Zadanie 11.
Mieso drobne wotowe zaliczane do klasy Il jest

chude i Sciegniste.
krwawe i $ciegniste.
tluste i nieSciegniste.
chude i niesciegniste.

oo w >

Zadanie 12.

lle topatki uzyska sie z rozbioru 300 kg poéttuszy wieprzowej, jezeli sredni wskaznik uzysku tego elementu
wynosi 12,5%7?

25,5 kg
30,5 kg
37,5 kg
41,5 kg

oo Wy

Zadanie 13.

lle karkéwki nalezy pobra¢ z magazynu, aby otrzymac¢ 100 kg obrobionego karczku na wedzonke, jezeli
wskaznik uzysku z rozbioru uzupetniajgcego wynosi 53,5%7?

53,36 kg
93,54 kg
153,51 kg
186,92 kg

oo w>

Zadanie 14.
Ktore parametry kontroluje sie w chtodni sktadowej podczas przechowywania migsa?

Temperature, cidnienie i predkos¢ przeptywu powietrza.
Temperature, ci$nienie powietrza oraz czas przechowywania.
Temperature i wilgotno$¢ powietrza oraz czas przechowywania.
Cisnienie oraz predkosc¢ przeptywu, wilgotnos¢ i czystosé powietrza.

oo W
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Zadanie 15.
Do zamrazania podrobdw w blokach nalezy zastosowaé

zamrazalnie immersyjne.
zamrazalnie komorowe.
aparaty kontaktowe.
tunele kriogeniczne.

oo Wy

Zadanie 16.
Optymalne efekty rozmrazania elementéw miesnych matych uzyskuje sie w wyniku

szybkiego zamrazania i rozmrazania.
powolnego zamrazania i rozmrazania.

wolnego zamrazania i szybkiego rozmrazania.
szybkiego zamrazania i powolnego rozmrazania.

oo w >

Zadanie 17.
Podczas zamrazania pottusz wieprzowych, biatka zawarte w miesie ulegajg

hydrataciji.
koagulacji.
denaturacji.
autooksydacji.

oo Wy

Zadanie 18.
Oparzeline mrozowg w miesie zamrozonym mozna rozpozna¢ po powstaniu na powierzchni migsa

biatego nalotu.
ciemnych smug.
czerwonych plam.
Sluzowatych naciekow.

oo wp>

Zadanie 19.
W linii do produkcji miesa mielonego, konfekcjonowanego urzadzenia zestawia sie w nastepujgcej kolejnosci:

kuter, dozator, pakowarka, waga.
wilk, mieszarka, waga, pakowarka.
kuter, waga, mieszarka, pakowarka.
mieszarka, wilk, waga, etykieciarka.

oo w>
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Zadanie 20.
Pakowanie miesa w systemie MAP polega na

ewakuowaniu powietrza z opakowan.
zastosowaniu wysterylizowanych opakowan.
zastgpieniu w opakowaniach powietrza, tlenem.
wprowadzeniu do opakowan mieszaniny CO2 i Na.

oo Wy

Zadanie 21.

Do magazynu miesa przyjeto 32 pottusze wieprzowe po 40 kg kazda oraz 25 péttusz wieprzowych po 35 kg
kazda. lle miesa wieprzowego w péttuszach dostarczono tgcznie do magazynu?

1980 kg
2155 kg
2345 kg
2540 kg

oo Wy

Zadanie 22.

Korzystajgc z receptury zamieszczonej w tabeli oblicz, ile miesa wieprzowego peklowanego klasy Il nalezy
przygotowac do wyprodukowania 250 kg kietbasy rzeszowskiej?

Surowiec llosé
A. 80,0 kg na 100 kg gotowego wyrobu [ka]
B. 87,5kg migso wieprzowe kl. | peklowane 45
C. 112,5kg mieso wieprzowe kl. Il peklowane 35
D. 1210k mieso wieprzowe Kl. Il peklowane 10
29 migso wotowe Kl. | lub Il peklowane 10
przyprawy 0,21
Zadanie 23.

Ktory rodzaj normy (wg PN-EN 45029:2000) nalezy zastosowacé w celu okreslenia wymagan, jakie powinny
by¢ spetnione przez wyréb lub grupe wyrobdéw w celu zapewnienia ich funkcjonalnosci?

Norme badan.

Norme wyrobu.

Norme podstawowa.
Norme terminologiczna.

oo w>

Zadanie 24.
Do produkcji poledwicy sopockiej nalezy zastosowac

miesien brzuchaty.

miesien potbtoniasty.
najdtuzszy miesien grzbietu.
miesien ledzwiowo-biodrowy.

oo w>
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Zadanie 25.

Solanka peklujgca uzywana w metodzie tradycyjnej, oprécz wody i soli powinna zawieraé

azotan sodu.
biatko sojowe.
kwas cytrynowy.
glutaminian sodu.

oo Wy

Zadanie 26.

Ktorg operacje nalezy zastosowac, aby przygotowac ttuszcz drobny do produkcji wedlin podrobowych?

Parzenia.

Duszenia.
Pieczenia.
Smazenia.

oo w >

Zadanie 27.
W produkcji wedzonek do plastyfikacji miesa, nalezy zastosowaé

A. mieszalnik farszu.

B. kuter uniwersalny.

C. masownice prézniowa.

D. nastrzykiwarke wieloiglowa.

Zadanie 28.

Ktore urzadzenie, w linii produkcji paréwek, nalezy zastosowaé do doktadnego rozdrobnienia sktadnikéw
farszu?

Mieszarke otwarta.
Miynek koloidalny.
Ptatkownice wirujgca.
Wilk ze sko$ng gardziels.

oo W

Zadanie 29.
W produkcji kietbasy krakowskiej operacje napetniania ostonek, przeprowadza sie po etapie

wedzenia.
osadzania.
mieszania.
kutrowania.

oo w >
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Zadanie 30.
Ktorej operacji nie stosuje sie w produkgji kietbasy polskiej wedzonej?

oo Wy

Parzenia.
Suszenia.
Chtodzenia.
Rozdrabniania.

Zadanie 31.
Zgodnie z przepisami bhp przy obstudze kutra nalezy stosowac

oo w >

ostone przedramienia.
stuchawki ochronne.
rekawice metalowe.
okulary ochronne.

Zadanie 32.

Temperature z ktérego zakresu, nalezy ustawi¢ na termometrze autoklawu podczas sterylizacji konserwy
miesnej, aby otrzymac produkt dobrej jakosci?

oo Wy

85+90 °C
95+104 °C
118+121 °C
135+142 °C

Zadanie 33.
W produkcji kiszki watrobowej faza produkcyjna — wykonczenie polega na

A
B
C.
D

. optukiwaniu cieptg wodg i naktuwanie batondw igta.
. zawigzaniu koncowek batondéw przedzg lub spinanie szpilka.

odcieciu koncéwek ostonek i odrzucenie batonow ztgczonych.

. okresleniu wydajnosci gotowego produktu w stosunku do surowca.

Zadanie 34.

Jaka bedzie wydajno$¢ produkcji kiszki pasztetowej, jezeli do wyprodukowania 162 kilograméw kiszki
pobrano 150 kilograméw surowca?

oo W

94%

100%
108%
112%
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Zadanie 35.
lle boczku surowego potrzeba do wyprodukowania 144 kg boczku wedzonego, jezeli wydajnos¢é wynosi 96%?

138 kg
150 kg
168 kg
180 kg

oo Wy

Zadanie 36.
Badanie chemiczne baleronu wedzonego dotyczy oceny

smaku i zapachu.

zawartosci biatka i soli.
struktury i konsystencji.
obecnosci pateczek okreznicy.

oo w >

Zadanie 37.

Przechowywanie wedzonek dtuzej niz 5 dni w magazynie o temperaturze powyzej 6 °C i wilgotnosci wigkszej
niz 85% powietrza moze spowodowaé

rozluznienie struktury tkankowej wyrobu.

zdecydowane obnizenie wydajnosci produktu.

powstanie osliztej mazi na powierzchni wyrobu.

zmiane barwy w przekroju wedlin z jasnej na bardzo jasna.

oo Wy

Zadanie 38.
Do zatadunku kutra masg miesng nalezy zastosowac

A. wciagnik reczny.

B. transporter Slimakowy.
C. podnosnik hydrauliczny.
D. przenosnik podwieszony.
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Zadanie 39.

Korzystajgc z

oo Wy

Warunki przechowywania surowcoéw ( fragment normy)

Rodzaj surowca Temperatura Okres prze_chowywania
[°C] [mies.]

—-22,1do-30 12

pottusze wieprzowe —18,1do-22 10
—14,1do-18 8

—-22,1do-30 18

éwiercétusze wotowe - 18,1 do-22 15
—14,1do-18 9

. . —-22,1do-30 15
:glgzsgjljjrobne kazdego _ 181 do — 22 12
—14,1do-18 10

—-22,1do-30 8

podroby w opakowaniu -18,1do—-22 6
—14,1do—-18 4

15 miesiecy.
12 miesiecy.
10 miesiecy.
6 miesiecy.

Zadanie 40.
Przyjecie gotowych wyrobow do magazynu wymaga wypetnienia dokumentu

oo w>

RW - rozchodu wewnetrznego.

informacji zamieszczonych w tabeli okresl czas
wieprzowego przy temperaturze -20 °C.

MM - przesuniecia miedzy magazynami.
PZ - przyjecia materiatdw spoza zaktadu.
PW - przyjecia wyrobow z wtasnej produkcji.
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