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Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nk W

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron Iub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czgs¢ pisemna egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem 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] | [€] | [@

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

W E|C| D

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

W E|c .

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 tozsamosé
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Zadanie 1.

Zgodnie z BN-62/80 Rozbior i wykrawanie migsa w tuszach, poltuszach i éwierctuszach w wyniku rozbioru
uzupelhniajacego czesci zasadniczych uzyskuje si¢ elementy przeznaczone do dystrybucji oraz do produkcji

A. wedzonek, konserw.

B. wedlin podrobowych, rolad.

C. kietbas, wedlin podrobowych.
D. produktow blokowych, kietbas.

Zadanie 2.

Nadzor nad bezpieczenstwem produktéw pochodzenia zwierzecego sprawuje

A. Instytut Medycyny Pracy.

B. Panstwowa Inspekcja Pracy.

C. Panstwowy Instytut Badawczy.

D. Weterynaryjna Inspekcja Sanitarna.

Zadanie 3.
Ile wynosi liczba krggéw piersiowych w kregostupie bydta?
A5
B. 9
C. 13
D. 17
Zadanie 4.

Kregostup cielat sktada si¢ z odcinka krzyzowego, ogonowego oraz

A. szyjnego, piersiowego, miedniczego.
B. topatkowego, szyjnego, piersiowego.
C. szyjnego, piersiowego, ledzwiowego.
D. piersiowego, ledZwiowego, miedniczego.

Zadanie 5.

Zgodnie z BN-62/80 Rozbior i wykrawanie migsa w tuszach, poltuszach i cwierétuszach podziat tusz, pottusz
lub ¢wierctusz catych lub zdekompletowanych na czesci z uwzglednieniem budowy anatomicznej zwierzgcia
rzeznego to rozbior

czesSciowy.
uzupelniajacy.

na elementy rzezne.
na czesci zasadnicze.

oOowp
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Zadanie 6.

Migso z koscig z odcinka szyjnego grzbietowej czesci pottuszy wieprzowej, odciete z przodu od glowy,
a z tyhu od schabu, to

A. topatka.

B. zeberka.

C. karkdéwka.

D. biodrowka.
Zadanie 7.

Odcigcie szyi od karkowki péttuszy wotowej przebiega cigciem prostopadtym do kregostupa miedzy

A. drugim a trzecim kregiem szyjnym.

B. széstym a siddmym kregiem piersiowym.

C. ostatnim a przedostatnim kregiem piersiowym.

D. ostatnim kregiem szyjnym a pierwszym piersiowym.

Zadanie 8.
Linia odciecia gorki od karkéwki pdttuszy baraniej biegnie migdzy
A. piatym a szo6stym kregiem szyjnym.
B. szostym a siodmym kregiem szyjnym.
C. szoéstym a siodmym kregiem piersiowym.
D. ostatnim kregiem szyjnym a pierwszym piersiowym.

Zadanie 9.

Podczas rozbioru tusz bydlecych kolejnym etapem po catkowitym zdjeciu skory z tuszy jest
A. odciecie glowy.
B. przecigcie mostka.

C. wytrzewianie jamy brzuszne;.
D. przecigcie spojenia tonowego.

Zadanie 10.

W czwartej, ostatniej fazie rozbioru niezmechanizowanego pottuszy wieprzowej nalezy oddzieli¢

topatke 1 karkowke.

glowe w stawie potylicznym.

noge z golonka od szynki z ogonem.

schab z biodrowka od boczku z zeberkami.

oCaowp
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Zadanie 11.

W wyniku rozbioru uzupetniajgcego czesci zasadniczej pottuszy wieprzowej, otrzymuje sie element o ksztatcie
nieforemnego walca, pozbawionego wewnetrznych przyczepéw kregéw szyjnych i piersiowych, ttuszczu
zewnetrznego i luznych strzepéw miesa.

Opis w ramce dotyczy

A. schabu.

B. karczku.

C. poledwicy.
D. poledwiczki.

Zadanie 12.

W rezultacie rozbioru uzupehiajacego elementu zasadniczego ¢wierétuszy tylnej wotowej uzyskuje si¢
zespoly miesni: zrazowa gdrna, zrazowa dolna, ligawa, skrzydto, myszka i krzyzowa. Ktory to element?

A. Udaziec bez kosci.
B. Lopatka z koscia.
C. Lata wolowa.

D. Antrykot.

Zadanie 13.

. Analityczna Ttuszcz
Mieso drobne ‘2 - . z .
zawartos¢ ttuszczu, Zewnetrzny, Miedzymie$niowy, Srodtkankowy,
wotowe klasa o
% mm mm mm
Klasa | chude, niesciegniste do 7 bez ttuszczu bez ttuszczu
Klasa Il chude, $ciegniste do 16 warstwa do 2 warstwa do 2 .
we wszystkich
Klasa Il ttuste do 45 warstwa do 10 warstwa do 10
klasach
Klasa IV krwawe, Sciegna, . L . L dopuszczaln
waw <6 do 40 nie okresla sie nie okresla sie P y

powiezi, wezty chtonne

Na podstawie informacji zawartych w tabeli mi¢so drobne wotowe bez grubszych $ciegien, niedopuszczalne
przekrwienia i wezty chtonne, thuszcz zewngtrzny 1 migdzymigsniowy do 2 mm, o zawartosci analitycznej
thuszczu ok.15%, zalicza si¢ do klasy

A1
B. 1I
C. II
D. IV

Zadanie 14.
Podzial na klasy jakosciowe: kl. I, kl. IIA, kl. IIB, kl. Il i kl. IV dotyczy migsa bez kosci

A. cielecego.

B. baraniego.

C. wolowego.

D. wieprzowego.
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Zadanie 15.

Migso drobne baranie thuste i $ciggniste zaliczane jest do

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

Zadanie 16.

Ile szynki z golonka pozyskano podczas rozbioru 1 200 kg poéttusz wieprzowych, jezeli $redni uzysk
w stosunku do masy poltuszy tego elementu wynosi 25%?

A.  30kg
B. 48kg
C. 300kg
D. 480kg

Zadanie 17.

Ile kg schabu obrobionego do dystrybucji uzyskano z rozbioru uzupetniajacego 1 000 kg schabu, jezeli
orientacyjny wskaznik uzysku wynosi 97,5%?

A. 975kg
B. 985kg
C. 995kg
D. 965kg

Zadanie 18.

Ile topatki otrzymano z rozbioru 1,5 tony pottusz wotowych, jezeli sredni uzysk tego elementu w stosunku do
masy poéttuszy wynosi okoto 12%?

A. 120kg
B. 150kg
C. 180kg
D. 240kg

Zadanie 19.

Do metod fizycznych utrwalania migsa z wykorzystaniem niskiej temperatury zalicza si¢ chlodzenie,
zamrazanie oraz

A. liofilizacje.
B. sterylizacjg.
C. tyndalizacje.
D. pasteryzacje.
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Zadanie 20.

Na podstawie danych zawartych w tabeli okre$l maksymalny czas przechowywania chtodniczego dla péitusz
wieprzowych i ¢wierétusz wotowych.

Rodzaj miesa Temr:fcr)atura DopuszczaIn\(/t;zgaosdp:‘rizet;chowywania
pottusze wieprzowe -1,5do 0 1-2
¢wierctusze wotowe -1,5do 0 4-5
tusze cielece -1,0do 0 1-3
tusze baranie -1,0do 0 1-2

A. 1 tydzien dla pottusz wieprzowych, 4 tygodnie dla ¢wierétusz wotowych.

B. 1 tydzien dla pottusz wieprzowych, 5 tygodni dla ¢wierétusz wotowych.

C. 2 tygodnie dla pottusz wieprzowych, 3 tygodnie dla ¢wierétusz wotowych.

D. 2 tygodnie dla pottusz wieprzowych, 5 tygodni dla ¢wierétusz wotowych.
Zadanie 21.

Do zamrazania mi¢sa w tuszach i pottuszach stosuje si¢ zamrazalnie

A. spiralne.

B. komorowe.
C. kontaktowe.
D. liofilizacyjne.

Zadanie 22.
Ile wynosi czas przechowywania péltusz wieprzowych, jezeli temperatura w mrozni wynosi -12,5°C?
A. 2 miesiace. Temperatura (°C) Czas (miesigce)
B. 4 miesiace. 22,1 do -30 12
€. 6 miesicey. -18,1 do -22 10
D. 8 miesigcy.
-14,1 do -18 8
-10do -14 6

Zadanie 23.

Podczas zamrazania migsa w blokach w formach nalezy

oOowy

uktada¢ mieso luzno.
uktada¢ migso Scisle.

wypetnia¢ pojemniki do potowy.
wypelia¢ wolne przestrzenie lodem.
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Zadanie 24.

Na powierzchni migsa zamrozonego w miejscach najbardziej odwodnionych moga pojawi¢ si¢ jasne plamy,
okreslane jako

A. ususzka.

B. odmrozenie.

C. oparzelina mrozowa.

D. przebarwienie zamrazalnicze.

Zadanie 25.

Ciemna barwa migsa, czerwony odcien tkanki tluszczowej 1 gabczasta struktura swiadczg o tym, ze migso
zostato zamrozone

A. powtodrnie.

B. zbyt wolno.

C. zbyt szybko.

D. poraz pierwszy.

Zadanie 26.

Zmiany tluszczow, ktore moga wystapi¢ w czasie przechowywania migsa mrozonego, to hydroliza oraz

A. denaturacja.
B. brazowienie.
C. krystalizacja.
D. autooksydacja.

Zadanie 27.

Ile kilogramow migsa konfekcjonowanego jest na palecie, jezeli zatadowano 12 kartonéw o masie 10 kg
i 5 kartonéw o masie 12 kg?

A. 180kg
B. 220kg
C. 280kg
D. 340kg
Zadanie 28.

Zgodnie z norma PN-A-82023 przetwér w ostonce naturalnej lub sztucznej, wyprodukowany
z rozdrobnionego migsa 1 tluszczu, peklowanego lub solonego, z dodatkiem lub bez surowcéw
uzupeltniajacych, przyprawiony, wedzony lub nie, surowy, dojrzewajacy, parzony lub pieczony, poduszony
lub suszony to

A. kielbasa.

B. wedzonka.

C. produkt blokowy.
D. wedlina podrobowa.
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Zadanie 29.
Analizujac dane zawarte we fragmencie receptury, okresl do produkcji ktérego wyrobu jest ona stosowana.
A. Kiszki kaszanej. Receptura (fragment)
B. K¥e1be.15y polskiej. _ surowiec masa w kg
C. Kiszki pasztetowe]. - - lasa | 20
D. Salcesonu wtoskiego. Mi&so Wieprzowe 1asa
mieso wieprzowe klasa Il 60

Zadanie 30.

Materiat pomocniczy stosowany w produkcji boczku wedzonego z zeberkami to

A. ostonki celulozowe.

B. pecherze wieprzowe.
C. przedza wedzarnicza.
D. skrobia modyfikowana.

Zadanie 31.

Surowcem do produkcji poledwicy sopockiej jest

A. udziec.
B. schab.
C. comber.
D. rostbef.
Zadanie 32.
Ile wynosi maksymalny dodatek NaNO, w peklosoli?
A. 0,6%
B. 2,0%
C. 10%
D. 50%
Zadanie 33.

Urzadzenie rozdrabniajace migso, nozami dwu- lub czteroskrzydtowymi, a nastgpnie przettaczajace migso
przez siatki z oczkami o $rednicy od 2 do 24 mm, to

A. wilk

B. kuter.

C. krajalnica.
D. masownica.
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Zadanie 34.

Urzadzenie pozwalajace na rozdrabnianie Sciggien i powiezi do postaci emulsji wykorzystywanej jako masa
wiazaca przy produkcji kietbas to

A. pita tarczowa.

B. ndz mechaniczny.

C. milynek koloidalny.
D. krajarka szybkotnaca.

Zadanie 35.

Kolejne czynnosci, ktore nalezy wykonac, przygotowujac ostonki naturalne do nadziewania, to:

A. namaczanie, optukanie z soli, przeptukanie ciepta woda.
B. optlukanie z soli, namaczanie, przeptukanie ciepta woda.
C. namaczanie, optukanie z soli, przeptukanie zimna woda.
D. optukanie z soli, namaczanie, przeptukanie zimng wodg.

Zadanie 36.

Wymienione w kolejnosci czynnosci: dobor 1 wazenie wsadu peklowanego surowca (szynka lub topatka bez
golonki i bez kosci — obrobiona), formowanie i sznurowanie, osadzanie, wedzenie, obrobka cieplna,
studzenie, chtodzenie, wykonuje si¢ w produkcji

A. poledwicy sopockiej.

B. baleronu we¢dzonego.

C. szynki wieprzowej surowe;j.
D. szynki wieprzowej gotowane;j.

Zadanie 37.
Ile uzyskano thuszczu topionego, jezeli do produkceji uzyto 350 kg sadta o wydajnosci produkcyjnej 90%?

A. 315kg
B. 340kg
C. 360kg
D. 388kg
Zadanie 38.
Ostateczna catkowita ocena punktowa jakosci produktu wyniosta 4,23. Taki produkt jest
A. bardzo dobrej jakosci. Kwalifikacja jakosci catkowitej produktu
B. dostat.e‘cznej J_akOSCI' Liczba punkéw (od-do) | Stowna ocena jakosci
C. dobrej jakosci.
D. zlej jakosci. 4,50-5,00 Bardzo dobra
4,00-4,49 Dobra
2,51-3,99 Dostateczna
1,51-2,50 Zta
1,00-1,50 Dyskwalifikujgca
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Zadanie 39.

Konserwy pasteryzowane przechowuje si¢ w temperaturze od

A. -22°Cdo-18°C
B. -15°C do—4°C
C. 2°Cdo6°C

D. 10°Cdo 18°C

Zadanie 40.
Ile kilogramdéw wedzonek nalezy wysta¢ do odbiorcy, ktory ztozyl zamieszczone zamoéwienie?
A. 15kg produkty masa [kg]
B. 20kg poledwica sopocka 10
](): g(S) ti kietbasa $lgska 20
szynka wtoska 5
boczek wedzony 15
salceson biaty 5
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