CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.05

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut
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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2022
2017

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 ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swoj humer 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:

NooAc®

o

|
|
|
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Woybierz wiasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrate$ odpowiedz
,,A”:

W G| D

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

COIRCRECEN |

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespofu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenia!
* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c¢

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

W skfad zespotu miesni szynki wieprzowej wchodzi miedzy innymi miesien

potbtoniasty.
podtopatkowy.
nadgrzbietowy.
trojgtowy ramienia.

OO WP

Zadanie 2.

W sktad kosci topatki bez golonki wchodzi kos¢ topatkowa wraz z chrzgstkg oraz kos¢

strzatkowa i piszczelowa.

udowa z rzepka kolanowa.

ramienia i czeS¢ wyrostka tokciowego.

biodrowa bez skrzydta pozostawionego przy biodrowce.

oo w>

Zadanie 3.

Karkéwka wieprzowa odcinana jest z przodu po linii odciecia gtowy, a od tytu po linii oddzielenia

A. fopatki.
B. schabu.
C. pachwiny.
D. biodrowki.

Zadanie 4.

Linia podziatu pottuszy wotowej na ¢wierétusze powinna przebiegac

po linii odciecia zeber.
miedzy 12 a 13 zebrem.
po linii oddzielenia udzca.
miedzy 10 a 11 zebrem.

oo w>

Zadanie 5.

W niezmechanizowanym rozbiorze, po utozeniu péttuszy wieprzowej na stole rozbiorowym w pierwszej
kolejnosci nalezy

odcig¢ gtowe.

odcig¢ noge tylna.

zaznaczyc linie cieC.

oddzieli¢ zeberka od pottuszy.

OO W >

Zadanie 6.

W zmechanizowanym rozbiorze do odcigecia nogi i golonki od topatki nalezy zastosowac

néz osnik.

pite tasmowa.

pite tarczowa.
néz mechaniczny.

oo w>
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Zadanie 7.

Dokonujgc rozbioru zasadniczego cwierCtuszy wotowej przedniej, uzyskuje sie szyje, karkowke, topatke,
antrykot, golen przednig oraz

tate, szponder, udziec.
rostbef, gorke, nerkdwke.
rozbratel, szponder, mostek.
poledwice, plecéwke, mostek.

OO0 wp»

Zadanie 8.

Karczek bez kosci powinien mie¢ ksztalt nieregularnego walca, co uzyskuje sie przez okrojenie miesni
wewnetrznych przyczepow kregdw szyjnych i piersiowych oraz odciecie

czesci kregostupa tj. wyrostkdw poprzecznych i oscistych.
tkanki tluszczowo-miesnej przylegajgcej do kosci krzyzowe.
pozostatosci thuszczu zewnetrznego i luznych strzepéw migsa.
warstwy ttuszczu zewnetrznego grubosci 2 mm i tzw. warkocza.

OO ®p»

Zadanie 9.

Z wykrawania wotowiny uzyskano migso drobne, chude o analitycznej zawarto$ci ttuszczu do 7%. Jest to
migso wotowe drobne klasy

Al

B. Il

C. Il

D. IV.
Zadanie 10.

Uzyskane z wykrawania migso drobne wieprzowe klasy IV okresla sie jako

chude niesciegniste.

Srednio ttuste niesciegniste.
krwawe, wezty chtonne, Sciegna.
chude lub Srednio ttuste, Sciegniste.

o0 w>»

Zadanie 11.

Mieso drobne cielece zakwalifikowane do klasy | to mieso

chude Sciegniste.

chude, niesciegniste.

krwawe, Sciegna, wezty chtonne.
chude lub $rednio ttuste, Sciegniste.

oo w>
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Zadanie 12.

Temperatura | Surowiec Przechowywanie
-18 °C Thusta wieprzowina | 4 do 5 miesiecy
Cielecina 5 do 6 miesiecy
Chuda wieprzowina | 6 do 8 miesiecy
Wotowina 10 do12 miesiecy
-24 °C Wieprzowina 8 do 10 miesiecy
Wotowina do 18 miesiecy
-30 °C Wieprzowing 12 do 14 miesiecy
Wotowina do 24 miesiecy

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, wotowine mozna przechowywaé w temperaturze -24 °C
nie dtuzej niz

5 miesiecy.
8 miesiecy.
18 miesiecy.
24 miesiecy.

o0 ®p»

Zadanie 13.

W celu uzyskania jak najmniejszych strat masy podczas chiodzenia pottusz cielecych nalezy zastosowac
metode wychtadzania

wolna.

szybka.
superszybka.
przyspieszona.

o0 ®p»

Zadanie 14.

Do zamrazania tusz baranich nalezy zastosowac

aparat kontaktowy.
zamrazalnie tunelowa.
aparat potkontaktowy.
zamrazalnie fluidyzacyjna.

oo w>

Zadanie 15.

W celu skrdcenia czasu rozmrazania i wyeliminowania wycieku sokéw z miesa nalezy rozmrazac

stosujgc natryski zimng woda.

w urzadzeniach mikrofalowych.
stosujac natryski cieptg woda.

w strumieniu zimnego powietrza.

o0 ®»

Strona 4z 10

Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 16.

Przy dluzszym przechowywaniu miesa mrozonego, w wyniku utlenienia mioglobiny i czeSciowego
zageszczania barwnikow migsa w warstwach powierzchniowych, nastepuje

A. denaturacja zawartych biatek.

B. jefczenie zawartych ttuszczéw.
C. brgzowienie powierzchni miesa.
D. deformacja wtdkien miesniowych.

Zadanie 17.

W czasie oceny jakosci miesa rozmrozonego na powierzchni miesa stwierdzono punktowe odbarwienia, biate
plamy. Wada ta spowodowane jest

przepetnionym magazynem.

zakazeniem mikrobiologicznym migsa.

zbyt niskg temperaturg przechowywania.
sublimacjg lodu z powierzchniowej warstwy migsa.

oo w>

Zadanie 18.

Etykieta miesa Swiezego zapakowanego w atmosferze zmodyfikowanej nie musi zawiera¢ informacji o

A. nazwie producenta.

B. nazwie produktu miesnego.
C. skfadzie mieszanki gazowe;j.
D. warunkach przechowywania.

Zadanie 19.

Do wyprodukowania 100 kg kietbasy torunskiej potrzeba 80 kg miesa wieprzowego kl. Il. lle tego surowca
potrzeba do wyprodukowania 250 kg kietbasy torunskiej?

160 kg
200 kg
240 kg
280 kg

oo w>

Zadanie 20.

W produkcji salcesonu brunszwickiego jako materiat pomocniczy nalezy zastosowac
. watrobe wieprzows.
. ttuszcz drobny niesolony.

A

B

C. przedze lub szpilki drewniane.

D. majeranek lub mieszanke przyprawowa.
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Zadanie 21.

Surowcem podstawowym do produkcji baleronu jest

podgardle.
karkowka.
szynka.
topatka.

OO WP

Zadanie 22.

Watroba wieprzowa lub wotowa, maski i mieso z gtéw, ttuszcz drobny lub podgardle, kasza manna to
podstawowe surowce do produkciji

A. kiszki krwistej.

B. kiszki pasztetowe].

C. kiszki kaszanej gryczanej.
D. kiszki kaszanej jeczmiennej.

Zadanie 23.

Jelita konserwowane solg przeznaczone do produkcji kiszki pasztetowej przed uzyciem

optukuije sie i moczy w wodzie do przywrdcenia elastycznosci.

intensywnie przelewa sie cieptg wodg do momentu usuniecia soli.

moczy sie w gorgcej wodzie a nastepnie sprawdza sie czy nie majg uszkodzen.
sprawdza sie, czy nie zawierajg ttuszczu i zanieczyszczen, ktére nalezy usungc.

oo W >

Zadanie 24.

W produkcji wedzonek, w celu przeprowadzenia masowania czyli plastyfikacji miesa nalezy zastosowac

mtynek koloidalny.

masownice prozniowa.
nastrzykiwarke wieloigtowa.
komore wedzarniczo-parzelnicza.

oo w>

Zadanie 25.

4 y
= S P .e.e.. B
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A
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Przedstawione na rysunku urzgdzenie to

myjka modutowa do pojemnikow.

autoklaw do wytapiania ttuszczu.

autoklaw natryskowy do obrdbki termicznej.

komora wedzarniczo-parzelnicza do obrébki termiczne;.

oo w>
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Zadanie 26.

Ktéra maszyna/urzadzenie, jest niepoprawnie dobrana do operacji w czasie produkc;ji kietbas?

Numer Operacja/etap produkciji kietbas Maszyna/urzgdzenie
1. Rozdrabnianie miesa na farsz wilk
2. taczenie sktadnikow farszu mieszarka
3. Napetnianie oslonek farszem nadziewarka
4. Wedzenie kietbas emulsyfikator
A 1l
B. 2
C. 3
D. 4
Zadanie 27.

1. Wilk, kociot otwarty, cedzidta do oddzielania skwarkéw, schtadzalnik, dozownik
Wilk, autoklaw, wiréwki, sita do oddzielania skwarkow, emulgator, zbiornik
klarowanego smalcu

Wilk, podgrzewacz, rozdrabniacz, odmulacz do usuwania zanieczyszczen,
wirdowka, schifadzalnik, dozownik.

Wilk, rozdrabniarka, odmulacz, podgrzewacz, wiréwka, schtadzalnik, dozownik

Urzgdzenia stosowane do wytopu tluszczu metodg mokrg oznaczono w zamieszczonej tabeli cyfra

OO0 ®wp»
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Zadanie 28.

Po zakonczonym procesie wedzenia gorgcego poledwicy sopockiej nastepuje proces

parzenia.
pieczenia.
studzenia.
chtodzenia.

oo w>

Zadanie 29.

Zaplanowane w kolejnosci czynnosci: dobdr surowca, peklowanie mokre, masowanie, formowanie
i sznurowanie, osadzanie, wedzenie, chtodzenie, nalezy wykonac w produkgiji

kietbasy biatej.
szynki wedzonej.
karczku pieczonego.
salcesonu witoskiego.

oo w>
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Zadanie 30.

Dobér surowca, peklowanie, rozdrabnianie, napetnianie i zamykanie opakowan oraz obrébka termiczna
w temperaturze 121 oC — to podstawowe czynnosci ktére nalezy zaplanowac¢ w procesie produkciji

konserw pasteryzowanych.
konserw tyndalizowanych.
konserw sterylizowanych.
prezerw z boczku.

OO >

Zadanie 31.

Jak nalezy przygotowac¢ surowce ttuszczowe do wytopu tluszczéw metoda suchg?

A. Rozdrobni¢ w wilku.

B. Oczysci¢ z zanieczyszczen.

C. Podgrza¢ do temperatury 30 °C.
D. Schtodzi¢ do temperatury 10 °C.

Zadanie 32.

W procesie peklowania miesa drobnego stosuje sie dodatek 2% soli w stosunku do iloéci miesa. lle soli
nalezy przygotowac do zapeklowania 1 tony miesa?

0,2 kg
2,0 kg
20,0 kg
200,0 kg

oo w>

Zadanie 33.

Z 500 kg topatki wieprzowej uzyskano 650 kg wyrobu gotowego. Wydajnos¢ produkcji gotowego wyrobu
wyniosta

7%

107%
130%
150%

oo w>

Zadanie 34.

Receptura na 100 kg kietbasy krakowskiej przewiduje

Mieso wieprzowe Kl. | | Mieso wieprzowe K. || Stonina Mieso wotowe KI. |
65% 15% 10% 10%

lle migsa wieprzowego Kl. | potrzeba do wyprodukowania 700 kg kietbasy?

355 kg
455kg
475 kg
555 kg

OO w >
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Zadanie 35.

Konserwa turystyczna pakowana jest w puszki litografowane po 200 g. lle opakowan potrzeba do
zapakowania 600 kg gotowego wyrobu ?

A. 30 sztuk.

B. 300 sztuk.

C. 3000 sztuk.

D. 30000 sztuk.

Zadanie 36.
Zawartos¢ [%]
Wyniki badan Biatko Tluszcz Sol Woda
nie mniej niz nie wiecej niz | nie wiecej niz | nie wiecej niz

Wymagania 18,0 8,0 4,0 78,0
wedtug normy
Partia A. 20,0 9,0 3,9 77,0
Partia B. 17,5 8,5 4,0 78,0
Partia C. 18,9 8,5 4,5 80,5
Partia D. 18,5 7.9 4,0 77,5

W zamieszczonej tabeli, poréwnano wyniki badan czterech partii wedzonki z wymaganiami normy. Ktéra
partia spetnia wymagania normy?

Partia A.
Partia B.
Partia C.
Partia D.

OO0 ®p»

Zadanie 37.

Ocena barwy ttuszczu jego konsystencji oraz ocena smaku i zapachu

Zawartos¢: wody, zanieczyszczen, metali i przeciwutleniaczy, soli mineralnych
Ocena barwy, konsystencji w temp.18+20 °C, zawartosci cukrow prostych i biatek
Wyglad zewnetrzny, barwa, smak, zapach oraz zawartosci wody

BlwNE

Badania organoleptyczne ttuszczéw topionych jadalnych w zamieszczonej tabeli oznaczono cyfrg

o0 ®p»
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Zadanie 38.

Zastosowanie w produkcji kietbasy szynkowej migsa z oznakami rozpoczetego procesu jetczenia ttuszczu
spowoduje uzyskanie wyrobu

o warunkowej jakosci, o krotkim terminie przydatnosci do spozycia.
dobrej jakosci, o wydtuzonym terminie przydatnosci.

dobrej jakosci, ale o krétszym terminie przydatnosci.

ztej jakosci, nienadajgcego sie do spozycia.

OO >

Zadanie 39.

Konfekcjonowanie kietbasy slgskiej wigze sie z zastosowaniem urzadzen do

studzenia i owijania folig termokurczliwg.
porcjowania i pakowania prézniowego.
grillowania i pakowania na tacki.
plasterkowania i zamrazania.

OO0 W

Zadanie 40.

Odbiorca wyrobéw miesnych ztozyt zamowienie na schab pieczony pakowany systemem MAP. Oznacza to,
ze produkt ma by¢ zapakowany

w kartony wytozone folig termokurczliwag.

w opakowania wytozone papierem pergaminowym.

w opakowania z atmosferg modyfikowanego powietrza.
w tacki i owiniety niezbyt szczelnie wielowarstwowg folig.

oo w>
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