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Rok 2014 

CZ  PISEMNA 

T.05-X-14.05 
Czas trwania egzaminu: 60 minut 

Instrukcja dla zdaj cego 
1. Sprawd , czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zg o  

przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego. 
2. Do arkusza do czona jest KARTA ODPOWIEDZI, na której w oznaczonych miejscach: 

– wpisz oznaczenie kwalifikacji, 
– zamaluj kratk  z oznaczeniem wersji arkusza, 
– wpisz swój numer PESEL*, 
– wpisz swoj  dat  urodzenia, 
– przyklej naklejk  ze swoim numerem PESEL. 

3. Arkusz egzaminacyjny zawiera test sk adaj cy si  z 40 zada . 
4. Za ka de poprawnie rozwi zane zadanie mo esz uzyska  1 punkt. 
5. Aby zda  cz  pisemn  egzaminu musisz uzyska  co najmniej 20 punktów. 
6. Czytaj uwa nie wszystkie zadania. 
7. Rozwi zania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI d ugopisem lub piórem z czarnym tuszem/

atramentem. 
8. Do ka dego zadania podane s  cztery mo liwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast puj cy 

uk ad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI: 

    A B C D 

9. Tylko jedna odpowied  jest poprawna. 
10. Wybierz w a ciw  odpowied  i zamaluj kratk  z odpowiadaj c  jej liter  – np., gdy wybra e  

odpowied  „A”: 

    A B C D 

11. Staraj si  wyra nie zaznacza  odpowiedzi. Je eli si  pomylisz i b dnie zaznaczysz odpowied , otocz 
j  kó kiem i zaznacz odpowied , któr  uwa asz za poprawn , np. 

12. Po rozwi zaniu testu sprawd , czy zaznaczy e  wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI 
i wprowadzi e  wszystkie dane, o których mowa w punkcie 2 tej instrukcji. 

Pami taj, e oddajesz przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego tylko KART  ODPOWIEDZI. 

Powodzenia! 

    A B C D 
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 Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu 

Więcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 1. 
Wymagania jako ciowe dla mi s zamieszczone s  w normach  

A. zu ycia. 
B. czynno ciowych. 
C. przedmiotowych. 
D. ubytków naturalnych. 

Zadanie 2. 
Kr gi piersiowe w pó tuszy wieprzowej to elementy kostne pomi dzy 

A. ko ci  ramienn  a kr gami szyjnymi. 
B. kr gami szyjnymi a ko ci  opatkow . 
C. ko ci  okciow  a ko ci  promieniow . 
D. ko ci  opatkow  a kr gami l d wiowymi. 

Zadanie 3. 
Jak nazywa si  tkanka t uszczowa wy cie aj ca jam  brzuszn  i otaczaj ca nerki? 

A. T uszcz ródtkankowy. 
B. ój drobny. 
C. S onina. 
D. Sad o. 

Zadanie 4. 
Linia odci cia schabu od przodu w pó tuszy wieprzowej przebiega 

A. pomi dzy I a II kr giem ko ci krzy owej. 
B. pomi dzy III i IV kr giem piersiowym. 
C. pomi dzy IV i V kr giem piersiowym. 
D. na wysoko ci stawu okciowego. 

Zadanie 5. 
Jak nazywa si  cz  zasadnicza, zawieraj ca mi sie  l d wiowy wewn trzny i cz  mi nia 
biodrowego z otaczaj c  tkank  czn ? 

A. Rostbef. 
B. Mostek. 
C. Antrykot. 
D. Pol dwica. 
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Zadanie 6. 
Rozbiór niezmechanizowany rozpoczyna si  od 

A. umycia pó tuszy. 
B. u o enia pó tuszy. 
C. zaznaczenia linii ci . 
D. podzia u tuszy na pó tusze. 

Zadanie 7. 
Do rozbioru pó tusz nale y zastosowa   

A. nó  mechaniczny. 
B. nó  dzwonkowy. 
C. nó  rurkowy. 
D. trybownik. 

Zadanie 8. 
W obróbce elementów zasadniczych,  zespo ów mi ni w linii rozbiorowej, nale y zastosowa  

A. odmi siarki. 
B. no e rurkowe i skrobaki. 
C. pi y ta mowe i tarczowe. 
D. odskórowaczki i odb oniarki. 

Zadanie 9. 
Mi so wieprzowe drobne klasy II B jest 

A. t uste nie ci gniste. 
B. chude nie ci gniste. 
C. rednio t uste nie ci gniste. 
D. krwawe, ci gniste, z  w z ami ch onnymi. 

Zadanie 10. 
Mi so wo owe klasy II jest  

A. t uste. 
B. chude ci gniste. 
C. chude nie ci gniste. 
D. krwawe, zawieraj ce ci gna i w z y ch onne. 
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Zadanie 11. 
W metodzie szybkiej dwufazowej wych adzania mi sa wieprzowego temperatura powietrza powinna 
wynosi  w granicach 

A. –10 ÷ –12°C 
B.   –5 ÷   –7°C 
C.   –3 ÷   –4°C 
D.   –2 ÷   –1°C 

Zadanie 12. 
Du  wydajno  i szybko  zamra ania uzyskuje si , stosuj c metod  

A. owiewow .  
B. immersyjn .  
C. kriogeniczn .  
D. fluidyzacyjn . 

Zadanie 13. 
Do zamra ania mi sa w tuszach i pó tuszach nale y zastosowa  

A. komory ch odnicze. 
B. aparaty kontaktowe. 
C. tunele zamra alnicze. 
D. parowniki i ch odnice. 

Zadanie 14. 
Do rozmra ania pó tusz i wier tusz nale y zastosowa   metod  

A. owiewania. 
B. natrysku zimn  wod . 
C. le akowania w solance. 
D. nadmuchu gor cym powietrzem. 

Zadanie 15. 
Rozlu nienie tkanek, deformacja w ókien i ich rozerwanie w czasie zamra ania mi sa to cechy 
charakterystyczne dla  

A. zmian histologicznych.  
B. denaturacji bia ek. 
C. ubytków masy. 
D. zmian barwy. 
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Zadanie 16. 
Rolady nale y zakwalifikowa  do grupy  

A. produktów blokowych. 
B. w dlin podrobowych. 
C. w dzonek. 
D. kie bas. 

Zadanie 17. 
Do t uszczów wyborowych nale y zaliczy  

A. t uszcze techniczne topione. 
B. t uszcz rafinowany. 
C. smalec wieprzowy. 
D. ój jadalny. 

Zadanie 18. 
Jako surowce do produkcji w dzonek gotowanych o wysokiej wydajno ci i soczysto ci nale y 
zastosowa  

A. opatki i podgardla. 
B. boczki i podgardla. 
C. szynki i opatki. 
D. boczki i schaby. 

Zadanie 19. 
Do produkcji salcesonu w oskiego podrobowego nale y przeznaczy  

A. maski i mi so z g ów wieprzowych. 
B. mi so wo owe drobne. 
C. mi sa drobne klasy I. 
D. s onin  i podgardle. 

Zadanie 20. 
G ow  wieprzow  mo na wykorzysta   do produkcji 

A. mi sa mielonego. 
B. w dzonek i kie bas. 
C. wyrobów uszlachetnionych. 
D. konserw i w dlin podrobowych. 
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Zadanie 21. 
Doczyszczanie g ów i nóg wieprzowych w produkcji w dlin podrobowych polega na 

A. oddzieleniu skóry.  
B. moczeniu w wodzie. 
C. usuni ciu resztek krwi. 
D. pozbawieniu resztek szczeciny. 

Zadanie 22. 
Przygotowuj c kie ba nice do produkcji, nale y podda  je kolejno: 

A. opró nianiu, podzia owi, maceracji i kaszlowaniu. 
B. kaszlowaniu, podzia owi, gnieceniu i opró nianiu. 
C. gnieceniu, podzia owi, szlamowaniu i opró nianiu. 
D. maceracji, szlamowaniu, ch odzeniu i kalibrowaniu. 

Zadanie 23. 
Proces przygotowania puszek metalowych do produkcji konserw obejmuje: 

A. kontrol  opakowa , mycie i sterylizacj . 
B. mycie, sterylizacj  i kontrol  opakowa . 
C. za adowanie wsadem, mycie i sterylizacj . 
D. zamkni cie wieczek i kontrol  opakowa . 

Zadanie 24. 
W produkcji t uszczów topionych metod  na sucho nale y zastosowa  

A. autoklawy. 
B. kot y otwarte. 
C. wyparki pró niowe. 
D. kot y do pasteryzacji. 

Zadanie 25. 
Do obróbki ko cowej cieplnej w dlin podrobowych nale y zastosowa  

A. autoklawy. 
B. kot y otwarte. 
C. pasteryzatory. 
D. komory parzelnicze. 
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Zadanie 26. 
Któr  aparatur  kontrolno-pomiarow  nale y zamontowa  w pomieszczeniach ch odni? 

A. Areometry i wodowskazy. 
B. Wodowskazy i termometry. 
C. Wilgotno ciomierze i termometry. 
D. Wilgotno ciomierze i wentylatory. 

Zadanie 27. 
Który rodzaj obróbki cieplnej nale y zastosowa  w produkcji w dzonek? 

A. Pieczenie w 200°C 
B. Gotowanie w 100°C 
C. Parzenie w temperaturze 80÷82°C 
D. Blanszowanie  w temperaturze 65÷70°C 

Zadanie 28. 
W trakcie którego procesu nast puje wyrównanie st e  sk adników farszu i osuszenie powierzchni 
batonów? 

A. W dzenia. 
B. Mieszania. 
C. Osadzania. 
D. Owiewania. 

Zadanie 29. 
Proces ch odzenia kie bas zachodzi od temperatury ok. 70°C do temperatury    

A. powy ej 30°C 
B. powy ej 10°C 
C. poni ej 30°C 
D. poni ej 10°C 

Zadanie 30. 
Do wyprodukowania 100 kg kie basy bia ej surowej potrzeba 70 kg mi sa wieprzowego. Ile kg mi sa 
wieprzowego nale y pobra  z magazynu, aby otrzyma  2000 kg kie basy? 

A.   400 kg 
B.   700 kg 
C. 1000 kg 
D. 1400 kg 
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Zadanie 31. 
Wsad mi sa do puszek gulaszu angielskiego wynosi 200 g. Ile puszek nale y u y , je li 
wyprodukowano 100 kg farszu? 

A.       5 sztuk. 
B.     50 sztuk. 
C.   500 sztuk. 
D. 5000 sztuk. 

Zadanie 32. 
Do produkcji u yto 1200 kg surowca mi snego. Oblicz wydajno  produktu gotowego, je eli otrzymano 
1500 kg produktu. 

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

Zadanie 33. 
Ocena jako ci przetworów mi snych, dokonana za pomoc  zmys ów, to ocena 

A. chemiczna. 
B. organoleptyczna. 
C. fizykochemiczna. 
D. mikrobiologiczna. 

Zadanie 34. 
Badanie na obecno  gronkowców chorobotwórczych w przetworach mi snych przeprowadza si  
podczas oceny 

A. fizycznej.  
B. chemicznej. 
C. organoleptycznej. 
D. mikrobiologicznej. 

Zadanie 35. 
Badanie trwa o ci konserw metod  termostatow  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 
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Zadanie 36. 
Dokonuj c oceny jako ci konserw stwierdzono wybrzuszenie wieczka, obcy smak i zapach. Opisana 
wada to bomba  

A. p aski. 
B. fizyczny. 
C. chemiczny. 
D. mikrobiologiczny. 

Zadanie 37. 
W dziale konfekcjonowania, do ci cia i porcjowania mi sa, nale y zastosowa  

A. wilki. 
B. krajalnice. 
C. kostkownice. 
D. m ynki koloidalne. 

Zadanie 38. 
Temperatura przechowywania w dlin 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 ch odniczych powinny wynosi  

A. temperatura   2 ÷ 4°C, wilgotno  75 ÷ 80% 
B. temperatura   2 ÷ 4°C, wilgotno  85 ÷ 90% 
C. temperatura –2 ÷ –4°C, wilgotno  75 ÷ 80% 
D. temperatura –2 ÷ –4°C, wilgotno  85 ÷ 90% 

Zadanie 40. 
Okres trwa o ci konserwy pasteryzowanej w opakowaniu metalowym, przechowywanej w temperaturze 
0÷6°C, wynosi 

A. 1 miesi c. 
B. 3 miesi ce. 
C. 6 miesi cy. 
D. 9 miesi cy. 
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