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Instrukcja dla zdajacego
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. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub mne usterki zgto$

przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swo0j numer PESEL*,

— wpisz swojg 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¢ czg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

Do kazdego zadania podane s3 cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

[a] | [8]| [c]| [o]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates

odpowiedz ,,A”:
W | D

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

@ ] =

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

Pamietaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Zakupiono 4000 kg bydta. Uzyskano 2000 kg masy poubojowej cieptej. Ile wynosil wskaznik
wydajnosci rzeznej?

A. 200%
B. 150%
C. 100%
D. 50%
Zadanie 2.

Wskaznik uzysku sadta z uboju trzody chlewnej wynosi 2%. Ile kilogramow sadta uzyska si¢ z rozbioru

tuszy wieprzowej o masie 120 kg?

A. 2,0
B. 24
C. 6,0
D. 240
Zadanie 3.

Na rysunku numerem 12 oznaczono

A. ko$¢ miedniczng.
B. kregi ogonowe.
C. kos$¢ krzyzowa.
D. ko$¢ udowa.

Zadanie 4.

Element d¢wierCtuszy wolowej przedniej, zawierajacy pig¢ przepotowionych kregdw szyjnych,
oddzielony od przodu linig odcigcia szyi, od tytu linig odcigcia rozbratla, to

A. rostbef. Podzial poltuszy wolowej na czesci zasadnicze
antrykot. NG

B
C. szponder.
D. karkowka.
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Zadanie 5.

Granice oddzielenia ptata stoninowego od pottuszy wyznaczajg linie

A. od gory — w polowie dlugosci wszystkich zeber; od tylu — linia odcigcia pachwiny;
od dotu — linia odcigcia boczku; od przodu — linia odcigcia gtowy.

B. od goéry — linia rozcigcia tuszy na poltusze; od tytu — po linii krawedzi ostatniego zebra; od
dotu — linia podziatu tuszy; od przodu — linia odcigcia topatki.

C. od gory — linia rozcigcia tuszy na poéttusze; od tytu — linia odcigcia szynki; od dotu — linia
odciecia boczku; od przodu — linia odcigcia topatki 1 podgardla.

D. od gory — w potowie dtugosci wszystkich zeber; od tylu — tylna krawedz ostatniego zebra; od
dotu — linia odcigcia boczku; od przodu — linia odciecia topatki 1 podgardla.

Zadanie 6.

Na linii rozbioru tuszy wieprzowej w celu wykonania dwoch nacie¢ do oddzielenia szynki i biodrowki

nalezy uzy¢

A. pily o ruchu posuwisto-zwrotnym.
B. pily tarczowej ruchome;.
C. pily tarczowej stojace;j.
D. noza zwyktego.
Zadanie 7.

W rozbiorze uzupetniajagcym schabu otrzymano mi¢so bez kosci — migsien biodrowo-udowy, z ktorego

usuni¢to thuszcz i ewentualne strzepy migsa. Jest to

A. schab czesciowo odkostniony.
B. poledwiczka wewngtrzna.
C. poledwica zewngtrzna.
D. schab obrobiony.
Zadanie 8.

W celu uzyskania zwigkszonej wydajnosci mi¢sa klasy I, podczas wykrawania nalezy

A. pozostawi¢ przy kosciach cz¢s$¢ tkanki migsno-thuszczowe;.
B. wyodrebni¢ poszczegdlne migsnie wzdhuz bton omigsnych.
C. pozostawi¢ przy migsniach czes¢ tkanki ttuszczowe.
D. zostawi¢ przy migsniach tkanke taczna.

Zadanie 9.

Migso wieprzowe o barwie rozowej, chude, z przettuszczeniem mig¢dzymig¢$niowym do 1 mm, bez

thuszczu zewngtrznego, bez przekrwienia, nie $ciggniste 1 bez gruczotoéw, nalezy zaliczy¢ do klasy

A.

B.
C.
D

I
II
III
v

Strona3 z 11

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




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

Z.adanie 10.

Wskazniki migsa drobnego uzyskanego z wykrawania tusz cielecych klasy I'w [kg/100kg]

MI?S,O -bez !(oscn Mieso bez kosci Mieso bez kosci
Asortyment niesciegniste
klasa Il klasa Ill
klasa |
Wskaznik [%)] 41,5 21,6 5,5

Oblicz

ilo$¢ asortymentow migsa bez kosci z rozbioru 1000 kg tusz cielecych.

A. 257,5 kg migsa klasy I i II oraz 550 kg migsa klasy III.

B.
C.

D.

415 kg migsa klasy I oraz 216 kg migsa klasy II 1 I11.
415 kg migsa klasy I oraz 271 kg migsa klasy II 1 I11.
55 kg migsa klasy 111 oraz 437 kg migsa klasy I 1 I1.

Zadanie 11.

Ile mie

A.

B.
C.
D

sigcy wynosi maksymalny okres przechowywania migsa wieprzowego w temperaturze -18°C ?

4-6
6-9
8-10
10-12

Zadanie 12.

Wskaz, ktére z wymienionych w tabeli warunkow magazynowania migsa w chtodni sa zgodne

z normami chtodzenia.

Warunki magazynowania miesa

Warunki Temperatura Wilgotnos¢
magazynowania powietrza wzgledna Czas
miesa [°c] [%]
A. +2+0 95 8-12 h
B -25 +-35 80+ 90 18 h
C. +4+0 75+ 80 kilka dni
D -18 +-20 80+ 85 do 3 miesiecy

Z.adanie 13.

W celu wychlodzenia péttusz wieprzowych nalezy zastosowa¢ metode

A.

B
C
D

oOWiewowa3.

. Immersyjng.

. kontaktowa.

. fluidyzacyjna.
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Zadanie 14.

Pluca, watrobe, nerki nalezy podda¢ mrozeniu w blokach w zamrazarce

A. komorowe;j.

B. immersyjnej.
C. kontaktowe;j.
D. kriogenicznej.

Zadanie 15.

Orientacyjna norma zatadowania na Imb kolejki podwieszanej

Zatadowanie w kg na metr biezacy
Rodzaj miesa

wychtadzanie chtodnia
Péttusze wieprzowe 180 270
Cwierétusze wotowe i koriskie 170 200
Tusze cielece i baranie 110 150

Na podstawie danych w tabeli wskaz, ile ton poltusz wieprzowych mozna zaladowaé¢ na 50 metrach
biezacego toru w chiodni.

A. 9,0
B 13,5
C. 22,5
D. 135.0
Z.adanielo6.

W praktyce przemystowej migso mrozone w blokach magazynowane jest

A. w mrozniach na potkach.

B. w komorach kriogenicznych.

C. w zamrazalniach tunelowych na hakach.

D. w mrozniach w kartonach utozonych na paletach.

Zadanie 17.

Aparatowy odczytat w chtodni temperature powietrza, jego wilgotnos¢ wzgledng 1 predkos¢. W ktorym
wierszu znajduje si¢ zapis dokonany przez aparatowego?

Zapisy w ksiedze monitorowania
A. -18°C 3m/s 85%
B. +8°C 5 kPa 10 m/s
C. -2°C 85% 2m/s
D. +4°C 5 MPa 4m/s
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Z.adanie 18.

Migso mrozone kierowane do produkcji wedlin nalezy rozmrazaé

A. w pomieszczeniu klimatyzowanym.
B. w solance lub mieszance peklujace;.
C. wzimnej wodzie.
D

w cieptej wodzie.
Zadanie 19.
Rozmrazanie péttusz i éwierétusz wotowych, aby unika¢ duzych wyciekow soku komoérkowego, nalezy

przeprowadzaé

A. wolno, w statej temperaturze pokojowe;.

B. szybko, w stalej temperaturze pokojowe;.

C. szybko podnoszac temperature mi¢sa mrozonego.
D

wolno, w temperaturze o 2+3°C wyzszej od temperatury migsa.

Zadanie 20.

Mieso charakteryzuje sie ciemng barwq tkanki miesnej, czerwonym odcieniem tkanki tuszczowej, nieco

gagbczastg powierzchnig. Jest to opis migsa

A. rozmrozonego i ponownie zamrozonego.
B. magazynowanego w mrozni w stosie.

C. dhlugo przechowywanego w mrozni.

D. =zaparzonego podczas mrozenia.
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Konsystencja ¢wierétuszy jest twarda, podczas uderzenia wydaje metaliczny dzwigk, barwa

brunatnoczerwona, tuszcz kruchy, lamliwy o barwie jasnozoltej.

Opis charakterystyczny jest dla mi¢sa z bydta

A.

B.
C.
D

mlodego, rozmrozonego lub potrozmrozonego.
mlodego, schtodzonego lub poétchtodzonego.
dorostego, schtodzonego lub poétchtodzonego.

dorostego, mrozonego lub péirozmrozonego.

Ocena organoleptyczna migsa wolowego

Wskaznik jakosciowy

Ciepte, studzone

Schtodzone,
poétchtodzone

Mrozone, pétrozmrozone

Rozmrozone

Konsystencja miesa

Miesni i ttuszczu

Miesni - jedrna,

Miesni — twarda, dZzwiek

Miesni — miekka,

— miekka elastyczna, Ttuszczu | metaliczny, dopuszcza sie | poddaje sie pod
i elastyczna. - jedrna, miekka, powierzchnie rozmrozone. | naciskiem.
odksztatcajaca sie. Ttuszczu — twarda, Ttuszczu — miekka,
tamliwa, krucha, odksztatcajaca sie.
dopuszczalna
powierzchnia miekka.
Barwa Miesni—od Miesni — czerwona | Mie$ni — ciemnoczerwona

jasnoczerwonej do z odcieniem szarym,

do ciemnoczerwonej, z bydtfa dorostego

ciemnoczerwonej, | dopuszczalne brunatnoczerwona

z bydta dorostego |zmatowienie z odcieniem szarym,

do brgzowo — i zmiana barwy na Ttuszczu - biata do zottej

wisniowe;j. wskutek utlenienia, |z odcieniem szarym.

Ttuszczu - biata z bydtfa dorostego do

z odcieniem brunatnoczerwone;.

rézowym, Ttuszczu - biata do

kremowym lub jasnozottej

jasnozottym, z odcieniem szarym.

z bydta dorostego

do z6ttej.

Zadanie 22.

Plasterkownica wykonuje 200 ci¢é¢/min, grubos$¢ cigcia wynosi 5 mm. Baton o dlugosci 1000 mm

zostanie pokrojony w ciagu

A. 2 minut.
B. 1 minuty.
C. 40 sekund.
D. 20 sekund.
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Z.adanie 23.

Do pakowania prozniowego tusz drobiowych w urzadzeniu typu CRYOVAC nalezy uzy¢

A. folii ttoczone;.

B. workow termokurczliwych.

C. termicznie formowanych tacek.
D

folii termoformowalnej zgrzewanej na goraco.

Zadanie 24.

Migso mielone, aby miato lepsza ochrone jakosci, dobry wyglad oraz dtuzszy okres trwalosci, nalezy
zapakowac

A. w opakowania prozniowe.

B. na tacki owinigte folig barierowa.

C. w opakowania z atmosfera modyfikowana.
D

w oslonki sztuczne lub laminowane.

Zadanie 25.
Z magazynu wydano 50 pojemnikéw po 20 kg kietbasy grubo rozdrobnionej, 30 pojemnikow po 25 kg

batonow szynki 1 20 kartonéw po 20 kg kabanoséw. Ile kilogramoéw produktéw zostalo wydanych
Z magazynu?

A. 2150 kg
B. 1400 kg
C. 1000 kg
D. 400kg
Z.adanie 26.

Ile kilogramoéw migsa z gléw wieprzowych, skorek wieprzowych i smalcu nalezy pobra¢ z magazynu do
produkcji 1 tony konserw sterylizowanych?

Mieso z gtow wieprzowych (kg) Skoérki wieprzowe (kg) Smalec (kg)
A. 100 80 2
B. 1000 80 2
C. 100 80 0,2
D. 100 800 20

Receptura na 100 kg konserwy
sterylizowanej

Wieprzowina kl. I niepeklowana  — 30,00 kg
Wieprzowina kl. IT niepeklowana — 51,80 kg

Migso z gléw wieprzowych — 10,00 kg
Skorki wieprzowe — 8,00 kg
Smalec —0,20 kg
Razem: — 100 kg
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Z.adanie 27.

W celu poprawy tekstury, soczystosci wedlin, skrdécenia czasu zestalania galaret, wyeliminowania

wycieku termicznego, nalezy zastosowaé

A. przeciwutleniacze.

B. regulatory kwasowosci.

C. substancje konserwujace.

D. zagestniki 1 substancje zelujace.
Zadanie 28.

Zamienniki biatkowe stosowane do produkcji kietbas popularnych zalicza si¢ do

A. surowcow.

B. produktéw ubocznych.

C. dodatkow do zywnosci.

D. materiatéw pomocniczych.
Zadanie 29.

Surowce podstawowe przeznaczone do produkcji pardéwek nalezy

A. tylko rozdrobni¢ w wilku na grubo$¢ 3 mm i wymieszac z przyprawami.
B. zapeklowac, podda¢ rozdrabnianiu w kutrze i mtynku koloidalnym.
C. zapeklowac¢ i rozdrobni¢ w wilku na grubos$¢ 30-40 mm.
D. zaparzy¢, rozdrobni¢ w wilku i podda¢ kutrowaniu.
Zadanie 30.

W urzadzeniu przedstawionym na rysunku mozna przeprowadzi¢

A. kutrowanie farszéw wigzacych. —]
B. rozdrabnianie migsa mrozonego.
C. rozdrabnianie mi¢sa na mi¢so mielone. _ [ ; f
D. kutrowanie ttuszczéw wieprzowych i wotowych.

Zadanie 31.

Wskaz operacje technologiczne, ktére nalezy przeprowadzi¢ podczas produkcji kietbasy surowej

z surowca peklowanego.

A.

B.
C.
D

Parzenie — kutrowanie — napeinianie ostonek — osadzanie — we¢dzenie — pieczenie.
Kutrowanie — mieszanie — napelnianie ostonek — osadzanie — wedzenie — pieczenie.
Mieszanie — kutrowanie — napelnianie ostlonek — osadzanie — pieczenie — chlodzenie.
Rozdrabnianie — kutrowanie — mieszanie — napelnianie ostonek — osadzanie —

chtodzenie.
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Z.adanie 32.

Pojemnos¢ bebna masownicy wynosi 2000 kg. Wsad stanowi 40% pojemnosci bebna. Ile kilograméw
mig¢sa nalezy wprowadzi¢ do bgbna?

A. 400 kg
B. 800kg
C. 1200kg
D. 2000 kg
Zadanie 33.

Surowce uzywane do produkcji wedlin podrobowych nalezy poddad

A. moczeniu i parzeniu.
B. masowaniu i parzeniu.
C. parzeniu i masowaniu.

D. rozdrabnianiu i parzeniu.

Zadanie 34.

Wyprodukowano 2600 kg kiszki kaszanej wyborowej. Masa uzytych sktadnikéw wynosita 2000 kg.
Jaka byta wydajnos$¢ gotowego produktu?

A. 130,0%
B. 76,9%
C. 38.,5%
D. 30,0%
Z.adanie 35.

Losowo wybrane konserwy poddano badaniu w prdbie termostatowej. Stwierdzono ujemny wynik

badania, czyli

A. konserwy posiadaty pozytywne cechy smakowo-zapachowe.
B. konserwy miaty wysoki stopien jalowosci.

C. zaobserwowano nieszczelnos¢ opakowan.

D. wystapity wzery i rdza na puszkach.

Zadanie 36.
Podczas badania konserwy wcisnieto denko, ktore odbito si¢ z powrotem. Wade okreslono jako

A. peknigcie szwa.

B. bombaz fizyczny.

C. bombaz chemiczny.

D. zepsucie ptasko-kwasne.
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Zadanie 37.
Ile sztuk tacek potrzeba do zapakowania 500 kg migsa mielonego, jezeli masa migsa w jednej tacce

wynosi 250 gramow?

A. 2000 sztuk.
B. 1000 sztuk.

C. 200 sztuk.
D. 100 sztuk.
Z.adanie 38.

Do transportu skrzyniopalet nalezy uzy¢

A. wdbzkéw widlowych.

B. przenosnikéw rolkowych.

C. podnosnikow wozkowych.

D. przenosnikow ptytkowych.
Zadanie 39.
Ktore z warunkow przechowywania thuszczu w opakowaniu zbiorczym maja istotny wplyw na jego
jako$¢ po wytopie ?

A. Sklad i temperatura powietrza.

B. Ci$nienie 1 wilgotnos$¢ powietrza.

C. Cisnienie i temperatura powietrza.

D. Temperatura i czas przechowywania.

Z.adanie 40.

Na 10 paletach znajdowalo si¢ 36 opakowan zbiorczych po 20 kilogramow przetwordw migsnych.
Ile kilograméw przetwordéw migsnych wydano z magazynu?

A.  360kg
B 720 kg
C. 3600 kg
D. 7200 kg
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