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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 12 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL?*,

— Wwpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadah.

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 dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

(a] | [B] (0]

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

W | B | [C D]

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

COINCRECEN |
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyleS wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI

i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.
Arkusz oraz karte odpowiedzi przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
© CKE 2020



Zadanie 1. Zadanie multimedialne

Do gaszenia pozaru instalacji technicznej przedstawionej na filmie nalezy zastosowac gasnice

A. TypuB =
B. TypuC
C. TypuD
D. Typu E
Zadanie 2.
‘A Stosunek zawartosci kolagenu do
0,
Zawartos¢ kolagenu [%)] zawartosci biatka w miesie [%]
nie wiecej niz nie wiecej niz
Wymagania
wedtug normy 20,0 15,0
Partia A. 20,5 14,5
Partia B. 17,0 12,5
Partia C. 19,5 15,0
Partia D. 19,5 15,5

W tabeli przedstawiono wyniki kontroli jakosci miesa mielonego wotowego. Ktore partie miesa spetniajg
wymagania normy?

A. Partie AiB.
B. Partie AiD.
C. PartieBiC.
D. Partie CiD.

Zadanie 3.

Ktore z kosci wchodzg w skiad goleni przedniej pottuszy wotowej?

A. Promieniowa i fokciowa nadgarstka.
B. Udowa z rzepka kolanowa.

C. Piszczelowa i stepu.

D. Skokowa i stepu.

Zadanie 4.

W sktad karkowki wieprzowej wchodzg nastepujgce migsnie:
A. najdtuzszy grzbietu i wielodzielny grzbietu.
B. miesnie szyi, podgrzbietowy i tréjgtowy ramienia.
C. miesnie szyi i cze$¢ miesdnia najdtuzszego grzbietu.
D. podtopatkowy i czes¢ mieénia najdtuzszego grzbietu.
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Zadanie 5.

Ktory z elementow zasadniczych oddzielony jest od poltuszy cielecej cieciem biegngcym od potowy
pierwszego zebra do dwunastego w odlegtosci 5-7 cm od dolnej granicy miesnia najdtuzszego grzbietu?

A. Udziec.

B. Mostek.

C. topatka.

D. Karkowka.

Wewnetrzne linie cigcia péltuszy cielecej (wg PN-A-82005: 1996.
Cielgcina. Czesci zasadnicze); 1 — szyja, 2 — lopatka, 3 — golen (prega) przed-
nia, 4 — karkéwka, 5 — gérka, 6 — nerkéwka, 7 — mostek, 8 — fata, 9 — udziec,
10 - golen (prega) tylna, 17 — ogon
Zadanie 6.

Ktory element zasadniczy odciety jest od pottuszy wieprzowej w stawie podramienno-nadgarstkowym?

A. Noga tylna. Stonina Zeberka
\
. Golonka tylna. Karkéwka \ | gepnap,

B

. Glowa \ \ Boczek —
C. Noga przednia. \ \ \ [ 2O zynka
D. Golonka przednia.

Biodréwka

Golonka tylna

Podgardle

Golonka przednia \ Noga tylna
|

Noga przednia Pachwina

Zadanie 7.

Przepofowiona gtowa odcieta jest od péttuszy wieprzowe;j

A. w stawie potylicznym.

B. na wysoko$ci stawu tokciowego.

C. w stawie skroniowo-zuchwowym.

D. pomiedzy pierwszym a drugim kregiem szyjnym.

Zadanie 8.

Ktére czynnosci rozbiorowe nalezy zaplanowac w drugiej fazie wstepnego podziatu péttuszy wieprzowej
rozbioru zmechanizowanego?

A. Odkrojenie karkéwki cieciem od strony wczesniej odcietych zeber.

B. Odkrojenie nadcietych pitg dolnych odcinkéw pierwszych czterech zeber.

C. Odciecie nogi tylnej od szynki, odciecie ogona z kregami kosci krzyzowe;.

D. Odciecie ostatnich przepotowionych kosci krzyzowych i wszystkich kosci ogonowych.
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Zadanie 9.

Ktore urzgdzenie nalezy zastosowac¢ w linii zmechanizowanego rozbioru migesa wieprzowego do zdjecia
skory i ttuszczu z szynki lub topatki?

A. Odbfoniarke.

B. Skoérowaczke.

C. Pite tarczowa.

D. Pite tasmowa.

Zadanie 10.

Nr zestawu | Czynnosci rozbiorowe Rodzaj sprzetu
l. zdjecie z szynki stoniny néz-osnik
Il. odciecie golonki od fopatki pita tasmowa
Il. formowanie i wyréwnanie stoniny i boczku néz mechaniczny
V. odciecie szynki, glowy i schabu od poftuszy pita tarczowa

Ktory zestaw zawiera nieprawidtowo dobrany sprzet do czynnosci rozbiorowej pottuszy wieprzowe;.

A.

Zestaw nr .

B. Zestaw nr ll.
C.
D. Zestaw nr IV.

Zestaw nr lll.

Zadanie 11.

Wykrawanie podgardla na miesa drobne polega na odkrojeniu od podgardla gruczotéw limfatycznych,
umiesnienia warstwowego od ttuszczu zewnetrznego i miedzymiesniowego oraz

A.

zwazeniu otrzymanych produktéw.

B. ostatecznej obrébce wykrojonych kosci.
C.
D. zdjeciu omiesnej z miesni niesciegnistych.

klasyfikacji jakosciowej miesni i ttuszczu.

Zadanie 12.

W wyniku rozbioru zasadniczego tuszy baraniej otrzymujemy: karkdwke, gérke, antrykot, comber, mostek,
udziec, ogon oraz

A.

noge i tate.

B. szynke itopatke.
C.
D. golen przednig i tylng.

rostbef i antrykot.
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Zadanie 13.

Zestaw . Klasa | niesciegniste, bez przekrwien, weztéw chtonnych i ttuszczu zewnetrznego.

niewielka ilos¢ sciegien, niedopuszczalne wezty chfonne i przekrwienia,
Zestaw I1. Klasa Il A | tluszcz zewnetrzny do 8 mm.

niewielka ilos¢ $ciegien, niedopuszczalne wezty chtonne i przekrwienia,
Zestaw lll. | Klasa I B | tiuszcz zewnetrzny do 12 mm.

przekrwienia bez ograniczen, nie okresla sie ttuszczu zewnetrznego
Zestaw IV. | Klasa lll | i miedzymiesniowego oraz ciegien.

Ktory zestaw zawiera nieprawidlowo dobrane wymagania jakosciowe do klasy miesa drobnego

wieprzowego?
A. Zestaw I.
B. Zestaw Il.
C. Zestaw lll.
D. Zestaw IV.
Zadanie 14.
_ Analityczna Thuszcz
Migso drobne wotowe zawartos¢ ttuszczu|  Zewnetrzny Miedzymieséniowy |  Srodtkankowy
[%0] [mm] [mm] [mm]
Klasa | chude, niesciegniste do 7 bez tluszczu bez tluszczu
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
. dopuszczalny
Klas.a Iy krwawe, Sciggna, do 40 nie okresla sie | nie okresla sie
powiezi, wezty chtonne

Mieso drobne wotowe ze $ciegnami, krwiakami, gruczotami limfatycznymi oraz warstwg tluszczu
Srodtkankowego okoto 5 mm, o analitycznej zawartosci ttuszczu 39%, nalezy do

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

Zadanie 15.

Sredni uzysk antrykotu w stosunku do masy péttuszy waha sie w granicach 5,6+5,9%. lle antrykotu
otrzymano w wyniku rozbioru 2 000 kg péttusz wotowych?

A. 112+118 kg
B. 132+138 kg
C. 152+158 kg
D. 172+178 kg
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Zadanie 16.

Dopuszczalny czas Faktyczny czas
Rodzaj miesa przechowywania [tygodnie] | przechowywania [tygodnie]
[. | Wieprzowina w poftuszach 1+2 2,0
[l. | Wotowina w ¢wierctuszach 4+5 4,5
[ll. | Cielecina w tuszach 1+3 15
IV. | Baranina w tuszach 1+2 2,5

Po przeanalizowaniu czasu dopuszczalnego i faktycznego magazynowania miesa, okresl, ktory rodzaj
miesa stracit przydatno$¢ do spozycia.

Al
B. I
C. .
D. IV.
Zadanie 17.
Parametry powietrza : °
W Komorze Temperatura miesa [ C] Cras
v chtadzania
. predkosc wy
Metodaw_ych’fadzanla temperatura przephywu [godz.]
miesa [°C] powietrza | poczatkowa| koncowa
[m/s]
I. | Wolna 4+6 0,1+0,3 38 8 24+36
II. | Przyspieszona 0+2 0,5+0,6 38 4 20+24
lll. | Szybka jednofazowa -4+-5 1,0+2,0 38 4 12+16
Szybka dwufazowa
IV — | faza -4+-5 1,0+2,0 38 10 10+12
— Il faza -1+-1,5 0,1+0,2 10 4 8+10

Wskaz metode wychtadzania migesa o0 najkrotszym catkowitym czasie chtodzenia.

A L

B. Il

C. .

D. IV.
Zadanie 18.

Ktorg technike rozmrazania nalezy zastosowa¢ do matych elementéw miesnych poddanych procesowi
szybkiego zamrazania?

A. Rozmrazania szybkiego.

B. Rozmrazania powolnego.

C. Rozmrazania naturalnego.

D. Rozmrazania umiarkowanego.
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Zadanie 19.

W czasie oceny jakosci miesa rozmrozonego stwierdzono jetki zapach i smak. Jest to spowodowane
zmianami lipidow w czasie przechowywania migsa mrozonego, co

A. znacznie obniza jakos¢ ocenianego migsa.
B. podwyzsza jakos¢ ocenianego miesa.

C. nie ma wplywu na jakos¢ miesa.

D. przedtuza trwato$¢ miesa.

Zadanie 20.

Ktore urzgdzenie stuzy do ciecia i porcjowania schabu na plastry?

A. Krajalnica.

B. Ptatkownica.
C. Klipsownica.
D. Kostkownica.

Zadanie 21.

Do konfekcjonowania elementéw miesnych w zaktadach przetwérstwa miesnego stuza:

kutry, pakowaczki, znakownice.

wilki, plasterkownice, kostkownice.
krajalnice, pakowaczki, zgrzewarki.
zgrzewarki, mieszarki, znakownice.

OO0 W

Zadanie 22.

W celu wyprodukowania miesa w postaci poétfabrykatéw do sprzedazy, plastry miesa o grubosci 1+2 cm
nalezy umiesci¢ na tackach, a nastepnie

A. lekko podgrzaé.

B. szybko zamrozié.
C. oznakowac etykieta.
D. zamkngc¢ prézniowo.

Zadanie 23.

Na jednej tacce ttoczonej z foli wielowarstwowej uktada sie 4 plastry schabu. lle potrzeba tacek, aby utozy¢
280 plastrow schabu?

A. 70 sztuk.
B. 140 sztuk.
C. 210 sztuk.
D. 280 sztuk.

Strona 7z 12



Zadanie 24.

Na podstawie przedstawionej w tabeli receptury mozna wyprodukowac

A. salceson wioski. : —
B. befsztyk tatarski. Surowiec na 100 kg gotowego llos¢
: wyrobu [ka]

C. poledwice sopocka.

D. kietbase biatg surowa. mieso wotowe k. Ii 10
mieso wieprzowe kl. II 70
mieso wieprzowe KI. | 20
pieprz 0,10
czosnek 0,10
sl warzona 2,3

Zadanie 25.

Fragment Instrukcji technologicznej produkcji kietbasy mysliwskiej

Faza produkcyjna Czynnosc technologiczna
Dobor i wazenie peklowanych SUROWCE
surowcow podstawowych, kg Mieso Mieso wolowe

wieprzowe &

ki1 kl.2 kl.1 kl.2
20 20 S0 10
Rozdrabnianie, mm ‘l’ l
= 20 | 20 s E |

Korzystajgc z fragmentu Instrukcji technologicznej produkcji kietbasy myS$liwskiej, wskaz surowiec
rozdrabniany za pomocg siatek o oczkach powyzej 10 mm

Mieso wotowe kl. 1 i wotowe KkI. 2
Mieso wieprzowe kl. 2 i wotowe Kl. 2
Mieso wieprzowe kl. 2 i wotowe Kl. 1
Mieso wieprzowe kl. 1 i wieprzowe kl. 2

OO0 W
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Zadanie 26.

Zestaw Surowce i materiaty pomocnicze Wyréb gotowy

Karkowka wieprzowa bez kosci, obrobiona z wykrawania

pottuszy, solanka, przyprawy, ostonki, szpagat lub przedza Baleron wedzony

Poledwica wieprzowa z mizdrg obrobiong, z warkoczem,

I pokryta warstwg ttuszczu do 2 mm, solanka, przyprawy, Poledwica sopocka
' przedza
Szynka lub topatka bez golonki i bez kosci, z ttuszczem Szynka wieprzowa
Il. zewnetrznym do 1 cm, solanka, przyprawy, siatki, szpagat wedzona

Schab z ko$cig, pokryty warstwg ttuszczu do 5 mm, sdl,

V. przyprawy, ostonki termokurczliwe, przedza lub szpagat Polgdwica wedzona

Ktory zestaw zwiera btednie dobrane surowce i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobu gotowego?

A. Zestaw I.
B. Zestaw Il.
C. Zestaw lll.
D. Zestaw IV.

Zadanie 27.

Ktory zestaw urzgdzeh nalezy zastosowac do wytopu ttuszczu metodg okresowa suchg?

A. Wilk, autoklaw, pompa, emulgator, schtadzalnik, dozownik.

B. Wilk, autoklaw, rozdrabniacz, odmulacz, schtadzalnik, dozownik.

C. Wilk, rozdrabniacz, odmulacz, podgrzewacz, schtadzalnik, dozownik.
D. Wilk, kociot otwarty dwuptaszczowy, cedzidta, schtadzalnik, dozownik.

Zadanie 28.

Do produkcji ktérego wyrobu wykorzystuje sie maszyny i urzgdzenia wymienione w tabeli?

A. Kietbasy polskiej wedzonej. Wykaz maszyn i urzadzen linii produkcyjnej
B. Kietbasy biatej surowe;j.
C. Poledwicy pieczone;. Wilk
D. Salcesonu wioskiego. Kuter
Mieszarka
Nadziewarka
Komora chiodnicza
Zadanie 29.

Dobor surowcow podstawowych peklowanych, rozdrabnianie, mieszanie farszu z przyprawami, napetnianie,
osadzanie, wedzenie, suszenie, chfodzenie to kolejne etapy produkcji

A. kietbasy polskiej.
B. kiszki watrobiane;j.
C. karczku pieczonego.
D. poledwicy sopockie;.
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Zadanie 30.

Wskaz operacje technologiczne, ktore nalezy przeprowadzi¢ podczas produkcji salcesonu wioskiego.

A. Dobodr surowca — wstepna obrébka cieplna — rozdrabnianie i mieszanie — napetnianie ostonek —
obrébka cieplna i studzenie — wykanczanie i pojemnikowanie.

B. Dobér surowca — wstepna obrébka cieplna — rozdrabnianie i kutrowanie — napetnianie ostonek —
obrobka cieplna i studzenie — wedzenie i chtodzenie — wykanczanie i pojemnikowanie.

C. Dobér surowca — wstepna obrdbka cieplna — rozdrabnianie i mieszanie — przygotowanie puszek
i napetnianie — zamykanie — obrobka termiczna i studzenie — czyszczenie i etykietowanie.

D. Dobér surowca — peklowanie, masowanie — napetnianie i sznurowanie — osadzanie — wedzenie
i obrébka cieplna — studzenie i chtodzenie — wykanczanie i pojemnikowanie.

Zadanie 31.
lle surowca peklowanego nalezy uzy¢ do produkcji 170 kg wedzonki o wydajnosci 85%7?

A. 85Kg
B. 100 kg
C. 170kg
D. 200 kg

Zadanie 32.

Do wyprodukowania 220 kg serdelkow drobno rozdrobnionych zuzyto surowcow o tgcznej masie 200 kg.
lle wyniosta wydajnos¢ gotowego produktu?

A. 90,0%
B. 100,0%
C. 110,0%
D. 120,0%
Zadanie 33.
Wymagania dotyczgce sktadu chemicznego wedlin —wyréb gotowy
Rodzaj wedzonki Zawartos¢ [% masowy]
parzonej , : L S
biatko nie mniej niz ttuszcz nie wiecej niz
Szynka 18,0 8,0
Baleron 15,0 15,0
topatka 17,0 9,0
Poledwica 18,0 50

W tabeli przedstawiono wymagania dotyczgce skfadu chemicznego wyrobéw gotowych. Jaki surowiec
miesny zastosowano do produkciji, jezeli w badanej szynce stwierdzono 18,0% biatka i 20,0% ttuszczu?

A. Chudy o zbyt duzej zawartosci biatka.

B. O zbyt matej zawartosci tkanki ttuszczowe;.
C. O zbyt duzej zawartosci tkanki ttuszczowe;j.
D. Chudy o zbyt matej zawartoéci tkanki taczne;j.
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Zadanie 34.

Zgodnie z wymaganiami PN Pakowanie, przechowywanie i transport wyrobow garmazeryjnych, materiaty
opakowaniowe i opakowania, z punktu widzenia producenta, muszg by¢ przede wszystkim czyste, suche,
bezwonne, bez uszkodzen mechanicznych oraz

A. zapewniajgce wiasciwg jakosc¢ i trwatos¢é wyrobow.

B. zawsze wielokolorowe, szczelne, lekkie i estetyczne.
C. zapewniajgce fatwy dostep do produktu i przewiewne.
D. dostosowane do wymagan odbiorcy, proste w budowie.

Zadanie 35.

Srodek transportu wewnetrznego, ktéry wspdtpracuje z kutrem, to

A. przenos$nik rolkowy.
B. podnosnik wozkowy.
C. transporter slimakowy.
D. podnosnik tahcuchowy.

Zadanie 36.

W temperaturze od -2 °C do 4 °C, przy wilgotnosci wzglednej powietrza 75+80%, przez okres do 10 miesiecy,
mozna przechowywac

A. migso mrozone w blokach.

B. smalec wyborowy paczkowany.
C. wedliny w ostonkach sztucznych.
D. studzieniny w ostonce barierowe;j.

Zadanie 37.
Fragment dokumentacji magazynowej
Asortyment Symbol/masa konserw Liczba Kartonow na Liczba palet [sztuki]
palecie [sztuki]
Konserwy KT-1 Ibs 48 12
pasteryzowane KT-2 Ibs 40 10

Z magazynu wydano 144 sztuk opakowan kartonowych konserwy KT-1 Ibs. Korzystajgc z fragmentu
dokumentacji magazynowej oblicz, ile kartonéw konserwy KT-1 Ibs pozostato w magazynie?

A. 256 sztuk.
B. 320 sztuk.
C. 384 sztuki.
D. 432 sztuki.

Zadanie 38.
Ktéra z wymienionych metod utrwalania pozwala na utrzymanie rézowej barwy migsa?
A. Gotowanie.
. Suszenie.

B
C. Peklowanie.
D. Wedzenie.
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Zadanie 39.

Do niejadalnych ubocznych artykutdw (u. a. u.) zalicza sie

A. krew spozywczg.
B. watrobe.

C. pecherze.

D. skoéry surowe.

Zadanie 40.
Planujac harmonogram prac w procesie produkcji paréwek nalezy ustali¢ nastepujgcy linie do produkcji:

A. kostkownica, wilk, mieszarka, kuter, nadziewarka.

B. wilk, kuter, kostkownica, mieszarka, klipsownica.

C. wilk, mieszarka, mtynek koloidalny, nadziewarka dozujgca.
D. kuter, mieszarka, mtynek koloidalny, komora wedzarnicza.
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