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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoéj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czes$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac 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

ukfad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Noohkw

o

(Al | [B] | [€] | [O]

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

W B |[[C]|[D

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

W E|C| m

12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZ|
i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespotu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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



Zadanie 1.

Znak kontroli weterynaryjnej dla miesa niezdatnego do spozycia ma ksztatt
A. Kkofa o srednicy 6 cm
B. owalu o wymiarach 4,5 x 6,5 cm

C. prostokgta o wymiarach 4 x 6 cm
D. trojkata réwnobocznego o diugosci boku 5 cm

Zadanie 2.

Ktore kosci nalezg do ¢wierctuszy wotowej przedniej?
A. topatkowa i udowa.
B. Biodrowa i ramienna.

C. Promieniowa i fokciowa.
D. Miednicy i udowa z rzepka.

Zadanie 3.
Ktore miesnie wystepujg w topatce wieprzowej?
A. Brzuchaty i posladkowy.
B. Podtbtoniasty i potsciegnisty.
C. Wielodzielny grzbietu i kolczysty.
D. Nadgrzebieniowy i podgrzebieniowy.

Zadanie 4.
W rozbiorze pottuszy wieprzowej schab odcina sie od przodu
A. po linii oddzielenia biodréwki.
B. po linii podziatu tuszy na péttusze.
C. pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym.
D. pomiedzy 1i 2 kregiem kosci krzyzowe;j.

Zadanie 5.

W ktorej fazie rozbioru zmechanizowanego péttusz wieprzowych mozna uzyskac schab z koscig, biodrowke,
czes¢ pfata stoniny oraz boczek z zeberkami potgczony z pachwing?

A. Pierwszej.

B. Drugiej.

C. Trzeciej.

D. Czwartej.
Zadanie 6.

W linii rozbiorowej péttusz wieprzowych, urzgdzenie wykonane ze stali niekorodujgcej, z ruchomym blatem
i krawedzig boczng, pozwalajgce na doktadne ciecia, np. schabu lub karkowki na porcje, to

A. pita tasmowa.
B. pita tarczowa.
C. noztarczowy.
D. nd6z mechaniczny.
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Zadanie 7.
Przy rozbiorze zasadniczym poftuszy cielecej otrzymuje sie miedzy innymi
A. schab i biodrowke.
comber i antrykot.

B.
C. szponder i rostbef.
D. gorke i nerkowke.

Zadanie 8.

Ktory element zasadniczy péttuszy wieprzowej odcina sie od przodu po linii odciecia biodrowki tj. pomiedzy
11 2 kregiem kosci krzyzowej oraz po linii odcigcia pachwiny?

A. Boczek.

B. Szynke.

C. topatke.

D. Karkdéwke.
Zadanie 9.

Podczas wykrawania antrykotu wotowego w pierwszej kolejnosci odcina sie

A. przyczepy miesni miedzy chrzgstkowymi zakonczeniami zeber.

B. mieso od gornych odcinkéw zeber (od siddmego do dwunastego).

C. wazdtuz zebra miesnie miedzyzebrowe wewnetrzne (lub je tuskuje).

D. pozostate kosci po uprzednio wycietych przepotowionych kregach szyjnych.

Zadanie 10.

Mieso drobne wotowe, chude i niesSciegniste nalezy do klasy

A L.

B. Il

C. 1.

D. V.
Zadanie 11.

Mieso drobne wieprzowe zaliczone do klasy Ill powinno by¢

A. tluste, niesciegniste.

B. S$rednio tluste, niesciegniste.

C. chude lub srednio ttuste, Sciegniste.

D. krwawe Sciegniste z weztami chtonnymi.

Zadanie 12.

lle kg biodrowki uzyskuje sie z rozbioru 500 kg pottuszy wieprzowej, jezeli sredni wskaznik uzysku tego
elementu wynosi 1,8%7?

A. 9kg
B. 18kg
C. 27kg
D. 36Kkg
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Zadanie 13.

Okres
Nazwa surowca Temperatura w °C przechowywania
w miesigcach

Pottusze wieprzowe -22,1 do -30,0 18
petne -18,1 do -22,0 15
i zdekompletowane -14,1 do -18,0 10

-10,0 do -14,0 8
Mieso drobne -22,1 do -30,0 15
wieprzowe -18,1 do -22,0 12
w opakowaniu -14,1 do -18,0 10

Na podstawie informacji zamieszczonych w tabeli, czas przechowywania péttuszy wieprzowej
po czesciowym rozbiorze w temperaturze minus 20°C wynosi

A. 18 miesiecy.

B. 15 miesiecy.

C. 12 miesiecy.

D. 10 miesiecy.
Zadanie 14.

Ktéra z metod wychtadzania miesa daje najmniejsze ubytki masy?

A. Przyspieszona.

B. Szybka dwufazowa.

C. Szybka jednofazowa.

D. Superszybka dwufazowa.

Zadanie 15.

Do zamrazania tusz cielecych stosuje sie

A. aparaty kontaktowe.

B. komory zamrazalnicze.

C. aparaty potkontaktowe.

D. zamrazalnie zanurzeniowe.

Zadanie 16.

W celu otrzymania z zamrozonych tusz i pottusz miesa najwyzszej jakosci, nalezy tak dobraé czas
rozmrazania, aby byt

A. krotszy niz czas zamrazania.

B. zblizony do czasu zamrazania.

C. krotszy lub diuzszy, nie ma znaczenia.

D. zdecydowanie dtuzszy niz czas zamrazania.

Strona 4z 10



Zadanie 17.
Ttuszcz zawarty w miesie podczas zamrazania moze ulegac
A. hydratacji.
B. koagulaciji.
C. denaturaciji.
D. autooksydacii.

Zadanie 18.
Duzy wyciek sokéw komérkowych podczas rozmrazania miesa powoduje
A. spowolnienie rozktadu zawartych biatek.
B. zwiekszenie jego wartosci energetyczne;.
C. zmiane konsystencji na bardziej migkka i luzng
D. zmniejszenie zawartosci sktadnikow odzywczych.

Zadanie 19.
Pracownik obstugujgcy urzgdzenie do konfekcjonowania miesa ma obowigzek noszenia
A. cieptej odziezy i nakrycia gtowy.
plastikowej ochrony przedramienia.

B.
C. rekawiczek gumowych i maseczki na usta.
D. fartucha z metalowych tusek ochraniajgcego brzuch.

Zadanie 20.

Podczas pakowania prézniowego miesa nalezy

A. wysterylizowa¢ opakowanie.

B. ewakuowac powietrze z opakowania.

C. wprowadzi¢ do opakowania dwutlenek wegla.

D. usuna¢ nadmiar powstatych sokow komérkowych.

Zadanie 21.

Do zaktadu ztozono zamdwienie na przygotowanie 1500 porcji karczku zapakowanego prozniowo, po 750 g
kazda. lle kg karczku nalezy dostarczy¢ do magazynu, aby zrealizowaé¢ to zaméwienie?

A. 1100 kg
B. 1125kg
C. 1250 kg
D. 1575kg
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Zadanie 22.

Korzystajgc z przedstawionej w tabeli receptury, oblicz ile kg miesa wieprzowego peklowanego klasy | nalezy
przygotowac¢ do wyprodukowania 350 kg gotowego wyrobu.

A. 140kg Receptura na 100 kg gotowego wyrobu
B. 180Kkg . llos¢
C. 210kg Surowiec [Eg]c
D. 290Kkg mieso wieprzowe Kl. | peklowane 60
mieso wieprzowe Kl. || peklowane 40
pieprz 0,15
czosnek 0,08
cukier 0,20
Zadanie 23.
Partia peklowanego H miesa Czas pekllowania Stezenie solanki
baleronu P ¢ [dni] [%]
I 5,9 7 16,5
Il 57 8 17,9
11 5,8 6 18,6
v 5,7 7 16,1

Zgodnie z normg technologiczng wartos¢ pH peklowanego baleronu powinna wynosi¢ 5,7+5,8, czas
peklowania 6+8 dni, a stezenie solanki 16,4+18,5%. Ktéra partia tego baleronu spetnia wymagania normy?

A. Partial
B. Partiall
C. Partialll
D. PartialV
Zadanie 24.

Ktére surowce nalezy zastosowac do produkcji salcesonu wioskiego?

A. Mieso MOM i kasze manne.

B. Maskii mieso z gtéw wieprzowych.

C. Watrobe wieprzowsg i skorki wieprzowe.

D. Mieso wotowe peklowane i krew spozywcza.

Zadanie 25.

Do produkcji gulaszu angielskiego — konserwy sterylizowanej o wsadzie 340 graméw masy miesnej, nalezy
uzy¢ puszki formatu

A. oblong.

B. pullman.

C. cylindrycznego.
D. mandolinowego.
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Zadanie 26.

Do parzenia 100 kg kaszy gryczanej przy produkcji kaszanki, nalezy przygotowac rosot w iloSci

A. 50kg
B. 100 kg
C. 150kg
D. 200 kg
Zadanie 27.

Przygotowanie kietbasnic do produkciji kietbasy biatej surowej polega na

A. przemywaniu ich wodg z sola.

B. namoczeniu ich w zimnej wodzie.
C. namoczeniu ich w gorgcej wodzie.
D. suszeniu ich chtodnym powietrzem.

Zadanie 28.

W produkciji kiszki pasztetowej w celu uzyskania mazistej konsystencji watroby nalezy zastosowac

A.  wilk.
B. kuter.
C. krajalnice.

D. kostkownice.

Zadanie 29.

Proces wytopu tluszczu metodg okresowg mokrg przeprowadza sie w

A. Kkotle otwartym.

B. autoklawie pod cisnieniem.
C. odmulaczu grawitacyjnym.

D. podgrzewaczu przeponowym.

Zadanie 30.
Podczas produkcji paréwek po doborze surowcéw podstawowych, rozdrabnianiu i mieszaniu kolejno
wystepuja:

A. napetnianie, osadzanie, wedzenie, suszenie, chtodzenie.
B. napetnianie, osadzanie, wedzenie, parzenie, chtodzenie.
C. osadzanie, napetnianie, wedzenie, parzenie, chtodzenie.
D. napetnianie, osadzanie, parzenie, suszenie, chtodzenie.

Zadanie 31.

Podczas obstugi autoklawu cisnieniowego wielkosS¢ cisnienia odczytuje sie na
A. areometrze.
higrometrze.

B
C. manometrze.
D. psychrometrze.
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Zadanie 32.

Jakg temperature nalezy ustawi¢ na pulpicie sterowniczym komory wedzarniczej, aby przeprowadzic¢
wedzenie ciepte baleronu?

A. 15+ 24°C
B. 25+40°C
C. 41 +54°C
D. 55+75°C
Zadanie 33.

Jaka jest wydajnosc, jezeli na wyprodukowanie 242 kilogramow szynki gotowanej zuzyto 220 kilogramow
surowca?

A. 90%
B. 95%
C. 110%
D. 125%
Zadanie 34.

lle nalezy przygotowac¢ migsa wieprzowego Kl. | do wyprodukowania 460 kg kietbasy rzeszowskiej, jezeli na
100 kg kietbasy zuzywa sie 45 kg tego surowca?

A. 102 kg
B. 154 kg
C. 207 kg
D. 262Kkg
Zadanie 35.

Badanie fizyczne konserwy poledwicy pasteryzowanej dotyczy, miedzy innymi, oceny

A. zawartosci wody, skrobi, biatka i ttuszczu bloku konserwy.

B. zapachu, barwy, smaku i wygladu zewnetrznego bloku konserwy.

C. obecnosci bakterii przetrwalnikujgcych i pateczki z grupy E.coli. oraz enterokokow.

D. szczelnosci opakowan i okreslenia masy zawartosci konserwy z deklarowang w normie.
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Zadanie 36.

Wsad
Parametry surowcow Sél Ttuszcz Skrobia
kontroli jakosci migsno-
ttuszczowych
Zawartos¢ w %,  nie wiecej niz

Wymagania

S\ hormy 70,0 2,5 35,0 5,0
Partia

Partia | 70,3 2,1 34,0 4.8

Partia Il 70,0 2,6 34,5 4,4

Partia lll 69,5 2,2 33,8 5,0

Partia IV 65,8 2,4 35,1 4,5

W zamieszczonej tabeli przedstawiono wymagania normy i wyniki badan kontroli jakosci mielonki
wysokowydajnej. Ktéra partia wyprodukowanej mielonki spetnia wymagania normy?

A. Partial
B. Partiall
C. Partialll
D. PartialV
Zadanie 37.

Bombaz mikrobiologiczny konserwy KS powstaje w wyniku

A. zamarzniecia zalewy w konserwie.

B. zbyt niskiej temperatury sterylizaciji.

C. oddziatywania puszki na wsad miesny.
D. przetadowania puszki wsadem miesnym.

Zadanie 38.
Do transportu poziomego o ruchu ciggtym w hali rozbioru stosuje sie

A. wozki reczne.

B. przenosniki tasmowe.

C. weciggniki hydrauliczne.

D. paletowe wozki podnosnikowe.

Zadanie 39.
Temperatura przechowywania w chfodniach smalcu klasy | pakowanego w folie powinna wynosié
A. od-7do-3°C
B. od-2do+4°C
C. od+5do +8°C
D. od+9do +12°C
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Zadanie 40.

W magazynie znajduje sie 58 pojemnikow plastikowych, w ktore pakuje sie po 12 kg wedlin w kazdy.
lle pojemnikow zostanie w magazynie, jezeli do dystrybucji nalezy przygotowaé 60 kg kietbasy krakowskiej
i 108 kg kietbasy Slaskiej?

A. 14 sztuk.
B. 24 sztuki.
C. 34 sztuki.
D. 44 sztuki.
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