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Instrukcja dla zdajacego

1.

By BN e b9

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé 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 nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(Al | [B] | [€] | [

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz witasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

W 6| R

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

W | c .
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, Zze 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.

Wymagania jako$ciowe dla migs zamieszczone s w normach

A. zuzycia.

B. czynnosciowych.

C. przedmiotowych.

D. ubytkéw naturalnych.

Zadanie 2.
Kregi piersiowe w pottuszy wieprzowej to elementy kostne pomigdzy

A. koscia ramienng a krggami szyjnymi.

B. kregami szyjnymi a koscig topatkowa.

C. koscig tokciowa a koscia promieniowa.

D. koscig topatkowq a krggami ledzwiowymi.

Zadanie 3.
Jak nazywa si¢ tkanka ttuszczowa wyscielajaca jame brzusznag i1 otaczajaca nerki?

A. Thuszez $rodtkankowy.
B. Loj drobny.

C. Slonina.
D. Sadlo.
Zadanie 4.

Linia odcigcia schabu od przodu w péttuszy wieprzowej przebiega
A. pomigdzy I a Il kregiem kosci krzyzowe;.
B. pomigdzy III i IV kregiem piersiowym.
C. pomigdzy IV iV krggiem piersiowym.
D. na wysokosci stawu tokciowego.

Zadanie 5.
Jak nazywa si¢ czg$¢ zasadnicza, zawierajaca migsien ledzwiowy wewngtrzny 1 czg$¢ migsnia
biodrowego z otaczajaca tkanka taczna?

A. Rostbef.
B. Mostek.

C. Antrykot.
D. Poledwica.
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Zadanie 6.
Rozbior niezmechanizowany rozpoczyna si¢ od
A. umycia poltuszy.
B. ulozenia pottuszy.
C. zaznaczenia linii cig€.
D

podziatu tuszy na péttusze.

Zadanie 7.
Do rozbioru pottusz nalezy zastosowac
A. ndz mechaniczny.
B. né6z dzwonkowy.
C. ndzrurkowy.
D. trybownik.
Zadanie 8.
W obrdbcee elementow zasadniczych, zespoldw migsni w linii rozbiorowej, nalezy zastosowaé
A. odmigsiarki.
B. noze rurkowe i skrobaki.

C. pily tasmowe i tarczowe.
D. odskorowaczki i odbtoniarki.

Zadanie 9.
Migso wieprzowe drobne klasy II B jest

A. tluste niesciggniste.

B. chude niesciggniste.

C. $rednio thuste niesciegniste.

D. krwawe, $ciggniste, z weztami chtonnymi.

Zadanie 10.
Migso wotowe klasy II jest

A. thuste.

B. chude sciggniste.

C. chude niesciggniste.

D. krwawe, zawierajace $ciegna i wezty chtonne.
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Zadanie 11.

W metodzie szybkiej dwufazowe] wychtadzania migsa wieprzowego temperatura powietrza powinna
wynosi¢ w granicach
A. -10+-12°C
B. -5+ -7°C
C. 3+ H4°C
D. -2+ -1°C
Zadanie 12.
Duza wydajnos¢ i szybkos¢ zamrazania uzyskuje si¢ stosujac metode
A. owiewowa.
B. immersyjna.
C. kriogeniczna.
D. fluidyzacyjna.
Zadanie 13.
Do zamrazania mig¢sa w tuszach i pottuszach nalezy zastosowac
A. komory chtodnicze.
aparaty kontaktowe.

B
C. tunele zamrazalnicze.
D. parowniki i chtodnice.

Zadanie 14.
Do rozmrazania péttusz i ¢wierétusz nalezy zastosowa¢ metode
A. owiewania.
natrysku zimna woda.

B
C. lezakowania w solance.
D

nadmuchu goracym powietrzem.

Zadanie 15.

Rozluznienie tkanek, deformacja witdkien 1 ich rozerwanie w czasie zamrazania migsa, to cechy

charakterystyczne dla

A. zmian histologicznych.
B. denaturacji biatek.

C. ubytkdéw masy.

D. zmian barwy.
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Zadanie 16.
Rolady nalezy zakwalifikowa¢ do grupy
A. produktow blokowych.
wedlin podrobowych.

B.
C. wedzonek.
D. kielbas.

Zadanie 17.
Do thuszczoéw wyborowych nalezy zaliczy¢
A. tluszcze techniczne topione.
B. tluszcz rafinowany.
C. smalec wieprzowy.
D. 1¢jjadalny.
Zadanie 18.
Jako surowce do produkcji wedzonek gotowanych o wysokiej wydajnosci i soczystosci nalezy

zastosowaé

A. lopatki i podgardla.
B. boczki i podgardla.
C. szynki i topatki.
D. boczki i schaby.

Zadanie 19.
Do produkc;ji salcesonu wtoskiego podrobowego nalezy przeznaczy¢

A. maski i migso z gléw wieprzowych.
B. migso wotowe drobne.

C. migsa drobne klasy I.

D. stoning i podgardle.

Zadanie 20.
Glowe wieprzowa mozna wykorzysta¢ do produkcji

A. migsa mielonego.

B. wedzonek i kietbas.

C. wyrobdw uszlachetnionych.

D. konserw i wedlin podrobowych.
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Zadanie 21.
Doczyszczanie gléw 1 nog wieprzowych w produkcji wedlin podrobowych polega na
A. oddzieleniu skory.
moczeniu w wodzie.

B
C. usunigciu resztek krwi.
D

pozbawieniu resztek szczeciny.

Zadanie 22.
Przygotowujac kietbasnice do produkcji, nalezy poddac je kolejno:
A. oprdznianiu, podziatowi, maceracji i kaszlowaniu.
kaszlowaniu, podzialowi, gnieceniu i opréznianiu.

B
C. gnieceniu, podzialowi, szZlamowaniu i oprdznianiu.
D

maceracji, szZlamowaniu, chtodzeniu i kalibrowaniu.

Zadanie 23.
Proces przygotowania puszek metalowych do produkeji konserw obejmuje:
A. kontrol¢ opakowan, mycie i sterylizacjg.
B. mycie, sterylizacje¢ i kontrol¢ opakowan.
C. zaladowanie wsadem, mycie i sterylizacjg.
D.

zamknigcie wieczek 1 kontrole opakowan.
Zadanie 24.
W produkcji thuszczéw topionych metodq na sucho nalezy zastosowac

A. autoklawy.

B. kotly otwarte.

C. wyparki prozniowe.
D. kotty do pasteryzacji.

Zadanie 25.
Do obrobki koncowej cieplnej wedlin podrobowych nalezy zastosowaé

A. autoklawy.

B. kotly otwarte.

C. pasteryzatory.

D. komory parzelnicze.
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Z.adanie 26.

Ktora aparaturg¢ kontrolno-pomiarowa nalezy zamontowa¢ w pomieszczeniach chtodni?

A. Areometry i wodowskazy.

B. Wodowskazy i termometry.

C. Wilgotnosciomierze i termometry.
D. Wilgotnosciomierze i wentylatory.

Zadanie 27.

Ktory rodzaj obrobki cieplnej nalezy zastosowaé w produkcji wgdzonek?

A. Pieczenie w 200°C

B. Gotowanie w 100°C

C. Parzenie w temperaturze 80+82°C
D.

Blanszowanie w temperaturze 65+70°C

Z.adanie 28.

W trakcie ktoérego procesu nastgpuje wyrdwnanie stezen skladnikow farszu i osuszenie powierzchni
batondéw?

A. Wedzenia.
B. Mieszania.
C. Osadzania.
D. Owiewania.

Zadanie 29.
Proces chlodzenia kietbas zachodzi od temperatury ok. 70° C do temperatury
A. powyzej 30°C
B. powyzej 10°C
C. ponizej 30°C
D. ponizej 10°C
Zadanie 30.

Do wyprodukowania 100 kg kietbasy biatej surowej potrzeba 70 kg migsa wieprzowego. Ile kg migsa
wieprzowego nalezy pobra¢ z magazynu, aby otrzymac¢ 2000 kg kietbasy?

A. 400 kg
B 700 kg
C. 1000 kg
D. 1400 kg
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Zadanie 31.

Wsad migsa do puszek gulaszu angielskiego wynosi 200 g. Ile puszek nalezy uzy¢, jesli
wyprodukowano 100 kg farszu?

A. 5 sztuk.
B. 50 sztuk.
C. 500 sztuk.

D. 5000 sztuk.

Zadanie 32.

Do produkcji uzyto 1200 kg surowca migsnego. Oblicz wydajnos$¢ produktu gotowego, jezeli otrzymano
1500 kg produktu.

A. 95 %
B. 105%
C. 115%
D. 125%
Zadanie 33.

Ocena jakosci przetworéw migsnych, dokonana za pomocg zmystow, to ocena

A. chemiczna.

B. organoleptyczna.
C. fizykochemiczna.
D. mikrobiologiczna.

Zadanie 34.
Badanie na obecnos¢ gronkowcoéw chorobotworczych w przetworach migsnych przeprowadza sig¢

podczas oceny

A. fizycznej.

B. chemiczne;j.

C. organoleptycznej.
D. mikrobiologiczne;.

Zadanie 35.
Badanie trwatosci konserw metoda termostatowg polega na

A. umieszczeniu puszek w wodzie o temperaturze 25 £1°C
B. inkubacji puszek w cieplarce w temperaturze 27 £1°C
C. inkubacji puszek w cieplarce w temperaturze 37 +£1°C
D. podgrzaniu puszek do temperatury 40 +1°C

Strona 8 z 9

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Z.adanie 36.

Dokonujac oceny jakosci konserw stwierdzono wybrzuszenie wieczka, obcy smak i1 zapach. Opisana
wada to bombaz

A. plaski.
B. fizyczny.
C. chemiczny.
D. mikrobiologiczny.
Zadanie 37.
W dziale konfekcjonowania, do cigcia i porcjowania mig¢sa, nalezy zastosowac
A, wilki.
B. krajalnice.
C. kostkownice.
D. mitynki koloidalne.
Zadanie 38.
Temperatura przechowywania wedlin podsuszanych powinna wynosi¢
A, 1+ 2°C
B. 2+10°C
C. 10+18°C
D. 20+22°C
Zadanie 39.

Parametry przechowywania smalcu w warunkach chtodniczych powinny wynosi¢
A. temperatura 2+ 4°C, wilgotnos¢ 75 + 80%
B. temperatura 2 +4°C, wilgotnos¢ 85 + 90%
C. temperatura -2 ~—4°C, wilgotnos¢ 75 + 80%
D. temperatura —2 +—4°C, wilgotnos¢ 85 + 90%

Z.adanie 40.

Okres trwalosci konserwy pasteryzowanej w opakowaniu metalowym, przechowywanej w temperaturze
0+6°C, wynosi

A. 1 miesiac.

B. 3 miesiace.
C. 6 miesigcy.
D. 9 miesigcy.

Strona 9z 9

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




