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     Izba  Rzemiosła i Przedsiębiorczości 

     Pomorza Środkowego 

      w Słupsku


2. Dokumenty wymagane do egzaminu mistrzowskiego:
· wniosek o dopuszczenie do egzaminu /dostępny również na stronie internetowej/

· dokument kwalifikacji zawodowych

· dokument potwierdzający staż pracy w zawodzie lub dokument potwierdzający wykonywanie zawodu w ramach prowadzonej działalności gospodarczej .

· świadectwo ukończenia szkoły

· jedno zdjęcie /o wymiarach jak do dowodu osobistego/

3. Egzamin mistrzowski przeprowadza się w dwóch etapach:

I. etap praktyczny- 
Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejętności z zakresu kwalifikacji w zawodzie, objęte tematami:

1. Ubój zwierząt rzeźnych, klasyfikacja poubojowa. 

2. Wykonanie określonych prac związanych z rozbiorem tusz zwierzęcych.

3. Wykonanie prac związanych z wytwarzaniem określonych przetworów mięsnych.

· Czas trwania etapu praktycznego nie może być dłuższy niż 24 godziny łącznie w ciągu trzech dni.

· Etap praktyczny przeprowadza się u pracodawców lub w warsztatach szkoleniowych, posiadających warunki organizacyjne i techniczne niezbędne do wykonania przez zdającego zadań egzaminacyjnych.

· Nadzór nad wykonywaniem przez zdającego zadań egzaminacyjnych etapu praktycznego sprawuje co najmniej dwóch członków zespołu egzaminacyjnego wyznaczonych przez przewodniczącego zespołu egzaminacyjnego.

· Zdający dostaje do wykonania 2 z powyższych zadań, które oceniane zostają pod względem: umiejętności i poprawności zorganizowania stanowiska pracy; znajomości i umiejętności prawidłowego posługiwania się narzędziami; poprawności wykonania zadania ze szczególnym zwróceniem uwagi na proces technologiczny, dokładność, estetykę; samodzielności w zakresie wyboru metod i techniki pracy; organizacji i wykorzystania czasu pracy; przestrzegania przepisów bhp i porządku na stanowisku pracy.

· Ocenę etapu praktycznego ustala się na podstawie ocen wystawionych za każde zadanie egzaminacyjne

· Skala ocen: niedostateczny (2), dostateczny (3), dobry (4), bardzo dobry (5), celujący (6)

· Na etap praktyczny zdający zgłasza się z dowodem osobistym lub innym dokumentem ze zdjęciem potwierdzającym jego tożsamość, ubraniem roboczym oraz wezwaniem na egzamin, które otrzymuje dwa tygodnie przed terminem 

II.  etap teoretyczny: składa się z dwóch części- pisemnej i ustnej

CZĘŚĆ PISEMNA- odbywa się w formie testu, który zawiera pytania typu zamkniętego lub otwartego. Test składa się z 9 tematów, zawierających po 7 pytań:

· rachunkowość zawodowa wraz z kalkulacją

· dokumentacja działalności gospodarczej

· rysunek zawodowy

· zasady BHP oraz ochrony przeciwpożarowej

· podstawowe zasady ochrony środowiska

· podstawowe zasady prawa pracy

· podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarządzania przedsiębiorstwem

· podstawy psychologii i pedagogiki

· metodyka nauczania

Zdający rozwiązują test zamknięty zawierający pytania w powyższych tematach wraz z przyporządkowanymi im odpowiedziami. Rozwiązanie testu polega na wybraniu jednej poprawnej odpowiedzi z trzech wymienionych. 

Zagadnienia obejmują:

a) w zakresie rachunkowości zawodowej:

· działania w zbiorze liczb rzeczywistych

· wykonywanie obliczeń wynikających z zadań tekstowych

· pojęcie procentu- obliczenia procentowe

· figury płaskie i ich własności

· wykonywanie obliczeń związanych z figurami geometrycznymi

· rozwiązywanie zadań dotyczących kalkulacji i obliczeń stosowania rabatu, doliczania podatku VAT, wyliczania procentowego podatku itp.

b) w zakresie dokumentacji działalności gospodarczej:

· formy i procedury związane z zatrudnieniem 

· umowy o pracę

· zagadnienia związane z podejmowaniem działalności gospodarczej

· REGON, PESEL, NIP

· ubezpieczenia społeczne, zdrowotne, podatki

· okoliczności sporządzania umów, protokołów odbioru, zamówień, dokumentowanie zakupu

c) w zakresie rysunku zawodowego:

· formaty rysunku technicznego

· skala i podziałki w rysunku technicznym

· rzuty i przekroje rysunkowe

· osie i płaszczyzny symetrii

· rodzaje linii, wymiarowanie

· oznaczenia rysunkowe

· umiejętność czytania rysunków technicznych

· przykłady rysunków technicznych

d) w zakresie zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej:

· podstawowe przepisy dotyczące bhp w zakładzie pracy

· regulaminy, instrukcje, instruktaże

· badania lekarskie

· elementy ergonomii

· zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadku przy pracy

· zapobieganie szkodliwym działaniom w czasie wykonywania pracy

· podstawowe przepisy sanitarno- higieniczne

· ochrona przeciwpożarowa i przeciwporażeniowa

e) w zakresie podstawowych zasad ochrony środowiska:

· polityka ekologiczna państwa- instytucje państwowe odpowiedzialne za ochronę środowiska

· główne źródła zanieczyszczeń i degradacji środowiska

·     zbiórka odpadów, recykling

·     podstawowe obowiązki zakładu pracy i obywateli w zakresie  ochrony środowiska

f) w zakresie podstawowych przepisów prawa pracy:

· podstawowe wiadomości związane ze stosunkiem pracy- pracodawca, pracownik

· wynagrodzenie za pracę

· podstawowe prawa i obowiązki pracodawcy i pracownika

· czas pracy i urlopy pracownicze

· zatrudnianie młodocianych

g) w zakresie podstawowych przepisów prawa gospodarczego i zarządzania przedsiębiorstwem:

· podstawowe zagadnienia dotyczące ekonomiki zakładu pracy

· podstawowe zagadnienia ekonomiczne

· podstawowe zagadnienia dotyczące działalności finansowej przedsiębiorstwa

h) w zakresie podstaw psychologii i pedagogiki

· pojęcie psychologii

· pojęcie pedagogiki

· temperament człowieka

· pojęcia: inteligencja, osobowość, pamięć, myślenie, analiza, ambicja

i) w zakresie metodyki nauczania

· pojęcie metodyki nauczania

· podstawy programowe

· kompetencje zawodowe

· środki dydaktyczne

· program  i metody nauczania

· zasady kształcenia

Przykładowe pytania testowe:

· rachunkowość zawodowa

1. Koszt usługi wyniósł 55 zł.  Oblicz 20% narzutu od otrzymanej kwoty:

a) 11 zł

b) 15 zł

c) 10,50 zł

2. Aby zwiększyć zysk należy:

a) zwiększyć koszty

b) zmniejszyć koszty 

c) nie zmieniać kosztów, a obniżyć cenę usługi

· dokumentacja działalności gospodarczej

1. Ewidencję przychodów prowadzą:

a) Wszystkie podmioty

b) Tylko podatnicy podatku VAT

c) Podatnicy zryczałtowanego podatku dochodowego 

2. Wpis do ewidencji działalność gospodarczej uzyskujemy:

a) w Urzędzie Skarbowym

b) w Urzędzie Miasta(Gminy), Sądzie Rejonowym

c) w ZUS
· rysunek zawodowy

1.Jaka jest skala rysunku jeśli wymiar rzeczywisty wynosi 2000mm, a na rysunku 10mm?

a) 1:20

b) 1:200

c) 200:1

2.Płaszczyzna na którą rzutujemy to:

a) prosta rzutująca

b) rzutnia

c) prostopadła rzutująca

· zasady BHP oraz ochrony przeciwpożarowej

1. Czy zakład pracy musi być wyposażony w apteczkę?

a) tak, gdyż wymagają tego przepisy bhp

b) to zależy od decyzji kierownika zakładu

c) nie ma takiego wymogu

2. W celu przywrócenia akcji serca u dorosłej osoby- ofiary wypadku, należy stosować ucisk na:

a) górną część mostka

b) wyrostek mieczykowy

c) dolną część mostka z ominięciem wyrostka mieczykowego
· podstawowe zasady ochrony środowiska

1. Główne sztuczne źródła zanieczyszczenia powietrza to:

a) pożary lasów, wybuchy wulkanów

b) wiatry, pyłki kwiatowe

c) przemysł, komunikacja, rolnictwo 

2. Dewastacja gleby to:

a) lekkie, nieznaczne zmniejszenie żyzności

b) całkowite zniszczenie, spustoszenie

c) system nawożenia gleby
· podstawowe zasady prawa pracy

1. Czy zatrudniony obcokrajowiec podlega ubezpieczeniu?

a) tak

b) nie 

c) może, ale nie jest to obowiązkowe 

2. Pracownikowi z którym rozwiązano umowę o pracę bez wypowiedzenia z naruszeniem przepisów o rozwiązaniu umów w tym trybie, sąd pracy może orzec:

a) o przywróceniu do pracy lub odszkodowaniu

b) wyłącznie o odszkodowaniu

c) o przeniesieniu pracownika do innego zakładu prac
· podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarządzania przedsiębiorstwem

1. Przedsiębiorstwo zatrudniające do 50 pracowników to:

a) małe przedsiębiorstwo

b) średnie przedsiębiorstwo

c) duże przedsiębiorstwo

2. PIT służy do:

a) rejestrowania działalności gospodarczej

b) zdobycia koncesji

c) rozliczenia podatkowego

· podstawy psychologii i pedagogiki

1. Uczucie dodatnie to:

a) smutek, złość

b) bierność

c) radość, zadowolenie

2. Fundamentem pracy dydaktycznej jest:

a) realizacja celów przez łączenie teorii z praktyką

b) bezwzględne egzekwowanie pamięciowego opanowania materiału

c) realizowanie tylko praktycznego programu nauczania

· metodyka nauczania

1. Systematyczność to:

a) zapoznanie się z nowo poznanym materiałem przed egzaminem

b) regularne powtarzanie poznanego materiału

c) powtarzanie poznanego materiału w przeddzień egzaminu

2. Dydaktyka to:

a) dział pedagogiki zajmujący się metodami nauczania i uczenia się

b) nauka o nauczaniu dorosłych

c) nauka o nauczaniu dzieci

· W przypadku testu zamkniętego w każdym pytaniu tylko jedna odpowiedź jest prawdziwa

· Zdający rozwiązuje test na karcie odpowiedzi

· Za każdą poprawną odpowiedź uzyskasz 1 punkt. 
· Maksymalna liczba punktów jaką możesz zdobyć to 63

· W przypadku testu otwartego komisja dokonuje oceny każdej odpowiedzi wg ustalonych kryteriów

· Warunkiem zaliczenia testu jest uzyskanie pozytywnej oceny z 8 tematów testu.

· Skala ocen: niedostateczny (2), dostateczny (3), dobry (4), bardzo dobry (5), celujący (6)

· Na egzaminie można korzystać z tradycyjnego kalkulatora

· Część pisemna odbywa się w warunkach zapewniających samodzielną pracę zdającego
· Na etap teoretyczny egzaminu zdający zgłasza się z dowodem osobistym lub innym dokumentem ze zdjęciem potwierdzającym jego tożsamość
CZĘŚĆ USTNA- polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na wylosowany zestaw składający się z 9 pytań (po 3 pytania z następujących przedmiotów: technologia, maszynoznawstwo, materiałoznawstwo)

Przykładowe pytania na egzamin mistrzowski ustny w zawodzie rzeźnik- wędliniarz:

TECHNOLOGIA

1. Wymienić metody utrwalania mięsa i jego przetworów.

2. Omówić metody wychładzania tusz zwierząt rzeźnych stosowane w polskim przemyśle mięsnym.

3. Omówić metody zamrażania mięsa.

4. Podać cel wędzenia.

5. Wymienić i scharakteryzować metody wędzenia.

6. Podać cel peklowania mięsa.

7. Wymienić i scharakteryzować metody peklowania mięsa.

8. Omówić proces parzenia, podać przykłady zastosowania w przetwórstwie.

9. Omówić proces pieczenia, podać przykłady zastosowania w przetwórstwie.

10. Wymienić grupy technologiczne wędlin.

11. Wymienić rodzaje kiełbas, przyjmując jako kryterium podziału stopień rozdrobnienia.

12. Przedstawić fazy w procesie produkcji wybranej wędzonki.

13. Przedstawić fazy w procesie produkcji wybranej kiełbasy gruborozdrobnionej.

14. Przedstawić fazy w procesie produkcji wybranej kiełbasy średniorozdrobnionej.

15. Przedstawić fazy w procesie produkcji wybranej kiełbasy drobnorozdrobnionej.

16. Przedstawić fazy w procesie produkcji wybranej kiełbasy homogenizowanej.

17. Omówić produkcję wybranego salcesonu.

18. Omówić produkcję pasztetowej.

19. Omówić produkcję kiszki kaszanej jęczmiennej.

20. Dokonać podziału wyrobów uszlachetnionych.

21. Wymienić rodzaje konserw, podział w zależności od zastosowanej obróbki cieplnej.

22. Wyjaśnić na czym polega pasteryzacja i sterylizacja konserw?

23. Wymienić czynności występujące w produkcji konserw pasteryzowanych, na przykładzie szynki w puszce.

24. Wymienić czynności występujące w produkcji konserw sterylizowanych, na przykładzie gulaszu angielskiego.

25. Wymienić metody produkcji smalcu.

26. Omówić metodę suchą i mokrą wytopu smalcu.

27. Przedstawić metody pakowania mięsa i wędlin.

28. Wymienić etapy obróbki jelit cienkich.

29. Wyjaśnić pojęcia: kaszlowanie i szlamowanie.

30. Wyjaśnić w jaki sposób zapobiega się krzepnięciu krwi spożywczej.

31. Wymienić rodzaje uboju.

32. Przedstawić metody oszałamiania zwierząt rzeźnych.

33. Omówić sposób przeprowadzania kłucia i wykrwawiania trzody i bydła.

34. Wymienić etapy uboju i obróbki poubojowej trzody chlewnej.

35. Wymienić etapy uboju i obróbki poubojowej bydła.

36. Wyjaśnić w jaki sposób przebiega profilowanie i skórowanie tusz bydlęcych?

37. Wyjaśnić jaki jest cel wypoczynku i głodówki przedubojowej zwierząt rzeźnych?

38. Konserwacja skór surowych.

39. Omówić zbiórkę i konserwację gruczołów.

40. Wyjaśnić co to jest rozbiór, podać rodzaje rozbiorów. Co to jest wykrawanie.

41. Co to jest norma? Wymienić rodzaje norm.

42. Wyjaśnić na czym polega utrwalanie mięsa?

43. Omówić zmiany zachodzące w mięsie i produktach pod wpływem obróbki cieplnej.

44. Omówić zmiany zachodzące w mięsie podczas wychładzania.

45. Zmiany zachodzące w mięsie w czasie zamrażania.

46. Omówić metody rozmrażania mięsa.

47. Wyjaśnić, która metoda wychładzania tusz zwierząt rzeźnych zapewnia najmniejsze ubytki naturalne?

48. Wymienić rodzaje tkanek występujących w mięsie, wyjaśnić jaki mają wpływ na właściwości technologiczne i kulinarne mięsa.

49. Wyjaśnić jaki jest cel termostatowania konserw, w jaki sposób przeprowadza się termostatowanie.

50. Przedstawić zmiany zachodzące w mięsie w czasie peklowania.

51. Przedstawić chemizm peklowania mięsa.

52. Uzasadnić jaka jest optymalna temperatura wytwarzania dymu wędzarniczego.

53. Omówić zmiany zachodzące w produkcie w czasie wędzenia.

54. Wyjaśnić na czym polega utrwalające działanie dymy wędzarniczego.

55. Omówić fazy wędzenia gorącego.

56. Podać różnicę pomiędzy szynką wysokowydajną a wędzonką szynkopodobną.

57. Wyjaśnić czy wydajność kiełbas wysokowydajnych jest uzależniona od stopnia rozdrobnienia kiełbas

58. Wyjaśnić, która metoda pakowania mięsa i wędlin umożliwia najdłuższe przechowywanie.

59. Wyjaśnić na czym polega badanie weterynaryjne tusz zwierząt rzeźnych.

60. Omówić klasyfikację poubojową tusz wieprzowych w systemie EUROP.

61. Omówić klasyfikację poubojową tusz wołowych w systemie EUROP.

62. Omówić wytrzewianie tuszy.

63. Wyjaśnić co to jest wydajność rzeźna? Wymienić czynniki, które wpływają na wydajność rzeźną.

64. Co to jest skurcz chłodniczy? W jaki sposób można zapobiegać następstwom skurczu chłodniczego?

65. Podać cel stosowania elektrostymulacji tusz po uboju.

66. Wymienić i omówić sposoby nasycania produktów mięsnych składnikami dymu.

67. Przedstawić zalety kutrowania mięsa w próżni.

68. Omówić sposoby masowania.

69. Wyjaśnić na czym polega pakowanie mięsa i przetworów, w atmosferze zmodyfikowanej MAP.

70. Omówić prawidłowe znakowanie opakowań jednostkowych.

MASZYNOZNAWSTWO:

1. Wymienić urządzenia stosowane do rozdrabniania mięsa w przemyśle mięsnym.

2. Omówić budowę i zasadę działania wilka.

3. Wymienić zestawy tnące wilka.

4. Wyjaśnić co to jest szarpak i kiedy jest stosowany?

5. Omówić zasadę działania kutra. Bhp podczas obsługi.

6. Wymienić istotne elementy kostkownicy, podać jej zastosowanie.

7. Zastosowanie i zasada działania młynka koloidalnego.

8. Zastosowanie i zasada działania kutra przelotowego.

9. Rodzaje mieszarek stosowanych w przemyśle mięsnym, podać sposoby wyładunku farszu z mieszarek.

10. Wymienić rodzaje nadziewarek stosowanych w zakładach mięsnych.

11. Omówić zasadę działania nadziewarki o pracy ciągłej.

12. Omówić zasadę działania nadziewarki tłokowej, z napędem hydraulicznym (o działaniu cyklicznym).

13. Wymienić i scharakteryzować urządzenia do sporządzania solanek.

14. Zastosowanie i budowa masownic.

15. Omówić zastosowanie i działanie tenderyzatora.

16. Przedstawić zasadę działania aplikatora do szynek.

17. Omówić zastosowanie i budowę komory wędzarniczo-parzelniczej.

18. Wymienić rodzaje dymogeneratorów.

19. Omówić budowę i działanie dymogeneratora żarowego.

20. Omówić budowę i działanie dymogeneratora ciernego.

21. Wymienić urządzenia występujące w linii produkcji parówek.

22. Wymienić urządzenia występujące w linii produkcji konserw pasteryzowanych.

23. Wymienić urządzenia występujące w linii produkcji konserw sterylizowanych.

24. Zastosowanie i budowa sterylizatora narzędzi.

25. Wymienić rodzaje pił stosowanych w hali rozbioru. Bhp przy obsłudze.

26. Przedstawić wyposażenie hali rozbioru.

27. Zastosowanie i zasada działania odbłaniarki. Bhp przy obsłudze.

28. Zastosowanie i zasada działania odskórowaczki. Bhp przy obsłudze.

29. Wymienić urządzenia występujące w linii uboju na biało.

30. Zastosowanie i zasada działania oparzelnika.

31. Wymienić urządzenia stosowane do oszałamiania trzody chlewnej i bydła.

32. Scharakteryzować kleszcze elektrodowe.

33. Przedstawić budowę i działanie aparatu iglicowego Radical.

34. Scharakteryzować nóż rurkowy do wykrwawiania zwierząt.

35. Wymienić rodzaje szczeciniarek.

36. Omówić skórowaczki stosowane do zrywania skór bydlęcych.

37. Podać zastosowanie i wymienić rodzaje autoklawów.

38. Omówić kotły I-płaszczowe, podać zastosowanie kotłów.

39. Przedstawić urządzenia stosowane do wytopu smalcu metodą suchą.

40. Zastosowanie i budowa opróżniarki.

41. Wymienić środki transportu poziomego o ruchu przerywanym i ciągłym.

42. Omówić zastosowanie środków transportu poziomego o ruchu przerywanym i ciągłym.

43. Zastosowanie i rodzaje choirometrów (urządzeń do pomiaru mięsności) stosowanych obecnie w przemyśle mięsnym.

44. Omówić przyrządy do pomiaru wilgotności powietrza.

45. Przedstawić nowe rozwiązania techniczne w wilkach.

46. Przedstawić nowe rozwiązania techniczne w kutrach.

47. Przedstawić nowe rozwiązania techniczne w nastrzykiwarkach.

48. Jakie wielkości (parametry) decydują o zdolności produkcyjnej kutra?

49. Jakie wielkości (parametry) decydują o wydajności wilka?

50. Zastosowanie separatora.

51. Omówić urządzenia występujące w linii rozbioru wieprzowiny.

52. Omówić urządzenia występujące linii rozbioru wołowiny.

53. Wymienić rodzaje zamykarek stosowanych do zamykania puszek.

54. Scharakteryzować wybraną zamykarkę półautomatyczną próżniową.

55. Wymienić rodzaje pakowarek stosowanych przy konfekcjonowaniu mięsa i wędlin.

56. Wymienić wszystkie maszyny i urządzenia, które wykorzystuje się przy produkcji wędzonek.

57. Wymienić wszystkie maszyny i urządzenia, które wykorzystuje się przy produkcji kiełbas.

58. Wymienić wszystkie maszyny i urządzenia, które wykorzystuje się przy produkcji wędlin podrobowych

59. Wymienić wszystkie maszyny i urządzenia, które wykorzystuje się przy produkcji produktów blokowych.

60. Omówić budowę i działanie autoklawu natryskowego.

61. Omówić budowę i działanie autoklawu przeciwciśnieniowego.

62. Określić jakie wymagania muszą spełnić urządzenia do odkażania narzędzi?

63. Przedstawić aparaturę de Laval do wytopu tłuszczu metodą ciągłą.

64. Z jakich zespołów składa się gniatarko-szlamiarka? Jakie jest jej zastosowanie?

65. Wymienić urządzenia występujące w linii obróbki jelit wieprzowych.

66. Przedstawić różnice w działaniu szczeciniarki poziomo-poprzecznej i poziomo-podłużnej.

67. Omówić budowę i działanie chłodziarki sprężarkowej.

68. Przedstawić zastosowanie i zasadę działania pieca do opalania tusz.

MATERIAŁOZNAWSTWO

1. Podać skład chemiczny mięsa.

2. Wymienić zmiany poubojowe w mięsie.

3. Znaczenie procesu glikolizy.

4. Omówić proces stężenia pośmiertnego.

5. Wymienić typy użytkowe trzody chlewnej i bydła.

6. Wymienić i krótko scharakteryzować rasy typu mięsnego trzody chlewnej.

7. Wymienić i krótko scharakteryzować rasy typu mięsnego bydła.

8. Wymienić choroby pasożytnicze zwierząt rzeźnych.

9. Wymienić choroby zakaźne zwierząt rzeźnych.

10. Co to są konfiskaty? Sposób postępowania z konfiskatami.

11. Przedstawić pieczęcie weterynaryjne.

12. Wymienić elementy zasadnicze tuszy wieprzowej.

13. Wymienić elementy zasadnicze ćwierćtuszy wołowej przedniej.

14. Wymienić elementy zasadnicze ćwierćtuszy wołowej tylnej.

15. Wymienić elementy zasadnicze tuszy cielęcej.

16. Wymień elementy zasadnicze tuszy baraniej.

17. Co rozumie się przez pojęcie tusza wieprzowa?

18. Co rozumie się przez pojęcie tusza wołowa?

19. Co rozumie się przez pojęcie tusza cielęca?

20. Wymienić wieprzowe surowce tłuszczowe, stosowane do wytopu smalcu.

21. Podać linie cięcia schabu karkówki i biodrówki.

22. Podać linie cięcia antrykotu, rostbefu i karkówki wołowej.

23. Podać klasy mięsa drobnego wieprzowego.

24. Podać klasy mięsa drobnego wołowego.

25. Podać klasy mięsa drobnego cielęcego i baraniego.

26. Wymienić tłuszcze surowe wieprzowe stosowane do wytopu smalcu.

27. Przedstawić podział ubocznych artykułów uboju.

28. Wymienić jadalne uboczne artykuły uboju.

29. Wymienić niejadalne uboczne artykuły uboju.

30. Wymienić rodzaje osłonek sztucznych, podać ich cechy.

31. Wymienić osłonki naturalne wieprzowe, podać przykłady ich zastosowań.

32. Wymienić osłonki naturalne wołowe i baranie, podać przykłady ich zastosowań.

33. Wymienić zamienniki białkowe pochodzenia zwierzęcego.

34. Wymienić zamienniki białkowe pochodzenia roślinnego.

35. Wymienić przyprawy krajowe i zagraniczne, podać przykłady ich zastosowań.

36. Podać różnicę między mieszanką a solanką peklującą.

37. Wymienić środki peklujące wchodzące w skład solanki, podać ich rolę.

38. Rodzaje drewna stosowanego do wytwarzania dymu wędzarniczego.

39. Wymienić opakowania jednostkowe stosowane do produkcji konserw.

40. Co to jest nitryt, jaka jest jego rola.

41. Scharakteryzować białka występujące w mięsie.

42. Jakie składniki mięsa wpływają na jego wartość odżywczą, a jakie na jego wartość energetyczną?

43. Wymienić zmiany poubojowe w mięsie i podać ich wpływ na dojrzewanie mięsa.

44. Podać cechy mięsa z objawami PSE, jak można wykorzystać takie mięso.

45. Podać cechy mięsa z objawami DFD, jak można wykorzystać takie mięso.

46. Wymienić mięśnie szynki z podziałem na jasne i ciemne.

47. Podać cechy poszczególnych klas mięsa drobnego wieprzowego, wołowego, cielęcego i baraniego.

48. Wymienić mięśnie łopatki.

49. Podać uzyski procentowe wybranych elementów tuszy wieprzowej.

50. Podać uzyski procentowe wybranych elementów ćwierćtuszy wołowej przedniej i tylnej.

51. Podać wymagania jakie powinien spełniać surowiec do produkcji wędzonek.

52. Zmiany zachodzące w tłuszczach w czasie przechowywania, zapobieganie tym zmianom.

53. Przygotowanie osłonek naturalnych i sztucznych do produkcji.

54. Co to są zoonozy, w jaki sposób może dojść do zakażenia zoonozami?

55. Co to jest MOM, podać jego cechy i warunki stosowania.

56. Wyjaśnić pojęcia: rasa i typ użytkowy.

57. Podać cechy podstawowych typów użytkowych bydła, do każdego typu wymienić kilka ras.

58. Podać cechy podstawowych typów użytkowych trzody, do każdego typu wymienić kilka ras.

59. Przedstawić podział trzody chlewnej ze względu na masę żywą.

60. Przedstawić podział trzody chlewnej ze względu na płeć.

61. Przedstawić podział bydła ze względu na płeć oraz wiek i wagę.

62. Podać kryteria oceny przyżyciowej zwierząt rzeźnych.

63. Co wchodzi w skład WBC trzody chlewnej?

64. Co wchodzi w skład WBC bydła?

65. Podać skład chemiczny i morfologiczny krwi.

66. Podać różnice pomiędzy plazmą a surowicą krwi, jakie jest ich zastosowanie?

67. Scharakteryzować PDW (preparat dymu wędzarniczego).

68. Wymienić i scharakteryzować dodatki wspomagające proces peklowania.

69. Co to są karageny? Jakie mają znaczenie technologiczne?

70. Co to jest SRM (materiał szczególnego ryzyka)? Podać zasady postępowania z SRM

· Czas trwania części ustnej etapu teoretycznego nie może być dłuższy niż 30 minut.

· W części ustnej zdający losuje jeden zestaw zawierający po trzy pytania z zakresu każdego tematu egzaminu. Na zapoznanie się z treścią pytań zdający ma około 10 minut, których nie wlicza się do czasu trwania części ustnej egzaminu.
· Warunkiem zdania etapu ustnego egzaminu jest uzyskanie pozytywne oceny z każdego z trzech tematów
· Skala ocen: niedostateczny (2), dostateczny (3), dobry (4), bardzo dobry (5), celujący (6)

· Aspekty, które brane są pod uwagę w części ustnej egzaminu to: samodzielność i płynność wypowiedzi oraz zgodność z tematem 

·  Ocenę etapu teoretycznego ustala się na podstawie ocen wystawionych za część pisemną i ustną.

·  Ocenę końcową egzaminu ustala się na podstawie ocen wystawionych z obu etapów egzaminu- praktycznego i teoretycznego

· Ocena niedostateczna z co najmniej jednego tematu części pisemnej lub ustnej etapu teoretycznego decyduje o niedostatecznej ocenie z tego etapu.

· Ocena niedostateczna z co najmniej jednego zadania egzaminacyjnego etapu praktycznego decyduje o niedostatecznej ocenie z tego etapu.

· Zdający, który otrzymał ocenę niedostateczną z zadania lub zadań egzaminacyjnych etapu praktycznego, ma prawo przystąpić do egzaminu poprawkowego obejmującego to zadanie lub zadania.

· Zdający, który otrzymał ocenę niedostateczną z tematu lub tematów części pisemnej lub ustnej etapu teoretycznego, ma prawo przystąpić do egzaminu poprawkowego obejmującego ten temat lub tematy.

·  Egzamin poprawkowy przeprowadza komisja, w terminie i miejscu ustalonym przez przewodniczącego komisji.

· Osobie, która zdała egzamin mistrzowski, izba rzemieślnicza wydaje dyplom mistrzowski i suplementy w j. polskim i angielskim




I N F O R M A T O R


dla kandydatów przystępujących do egzaminu MISTRZOWSKIEGO


w zawodzie


rzeźnik- wędliniarz











