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Arkusz zawiera informacje prawnie Ukdad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw spoZzywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: T.02
Wersja arkusza: X

TnﬂZ'X'] 6005
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2016
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nowvhw

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swojg datg urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czg¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

Al | [B] | [¢] | [O]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

W | B |C| DO

Staraj si¢ wyraznie zaznaczaé odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

W = m

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamig¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajqcego tozsamosé
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Zadanie 1.

Ktéra grupg surowcow podstawowych stosuje si¢ w produkc;ji kietbasy biatej surowe;j?

Wotowina, skorki i maczka ziemniaczana.
Wieprzowina, ptuca, skorki oraz stonina i krew.
Watroba, thuszcz wieprzowy oraz kasza manna.
Wieprzowina klasa 1. i 2. oraz wolowina $ciggnista.

Sow»

Zadanie 2.

Ktéry dodatek stosuje si¢ w produkeji czekolady gorzkiej?

A. Pektyna.
B. Karagen.
C. Lecytyna.
D. Aspartam.
Zadanie 3.
Semolina to rodzaj
A. wyrobu piekarniczego.
B. maki stosowanej w produkcji makaronu.
C. enzymu niezbgdnego do produkcji jogurtu.
D. barwnika stosowanego w produkcji cukiernicze;.
Zadanie 4.
Ktory konserwant stosuje si¢ w produkcji napojow gazowanych?
A. Azotan sodu.
B. Benzoesan sodu.
C. Dwutlenek siarki.
D. Dwautlenek azotu.
Zadanie 5.
Ktorej maki nie stosuje si¢ w produkcji pieczywa oznaczonego podanym znakiem?
. . /
A, Ryzowejl. /{(jjﬂ
B. Pszenne;.
C. Gryczane;).
D. Kukurydziane;j.
Zadanie 6.

Opakowaniem jednostkowym wykorzystywanym w produkcji stodzonego mleka zageszczonego jest

torebka foliowa.
butelka szklana.
tubka aluminiowa.
kubek polietylenowy.

CSowp>
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Zadanie 7.

Ocena organoleptyczna thuszczow topionych jadalnych w temp. 18+20°C nie dotyczy

A. barwy.

B. kruchosci.

C. smaku i zapachu.

D. konsystencji i struktury.

Zadanie 8.

W ramach oceny organoleptycznej maki przeprowadza si¢ badania wygladu, barwy, smaku oraz

plastycznosci, chrupkosci i elastycznosci.
wilgotnosci, granulacji 1 na obecnos¢ szkodnikow.
elastyczno$ci, porowatosci, wilgotnosei i gigtkosci.
plastycznosci, porowatosci i okreslenia objgtosci.

oSow»

Zadanie 9.

Jaja przeznaczone do produkcji majonezu nalezy w pierwszej kolejnosci

A. wybié.

B. ugotowac.

C. naswietlic.

D. zhomogenizowac.

Zadanie 10.

Wskaz surowiec, ktéry wymaga rozdrobnienia przed gléwnym procesem technologicznym.

Wisnie w produkcji kompotow.

Buraki cukrowe w produkcji cukru.

Migso wieprzowe w produkcji szynki.

Groszek zielony w produkcji konserwy warzywnej.

oowp

Zadanie 11.

Ktdra grupe maszyn stosuje si¢ do usuwania czesci zbednych z owocow i warzyw?

A. Blanszownik, rozparzacz, wymiennik ciepta.
B. Odszypulczarka, obieraczka, drylownica, ptuczko-obieraczka.
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Zadanie 13.
Ktéry z parametrow pracy homogenizatora nalezy wpisa¢ do karty pracy maszyny?

A. Ciénienie.
B. Wilgotnos¢.
C. Predkos$¢ obrotowa.
D. Natezenie przeptywu.
Zadanie 14.
W arkuszu monitorowania CCP pracy pasteryzatora powinien znajdowac si¢ zapis dotyczacy temperatury
A. pary wodnej.
B. wody gorace;.
C. wody lodowe;j.
D. mleka pasteryzowanego.

Zadanie 15.
Rektyfikacja to jeden z etapéw produkc;ji

A. piwa.
B. oleju.
C. kawy.
D. spirytusu.

Zadanie 16.
W procesie produkcji jogurtu naturalnego wystepuja nastgpujace procesy technologiczne:

A. odgazowanie, zmaslanie.

B. zageszczanie, termizacja.

C. zakwaszanie, dojrzewanie.
D. obrébka skrzepu, prasowanie.

Zadanie 17.
Peklowanie wystgpuje w procesie produkcji

A. kielbasy.
B. dzemow.
C. kaszanki.

D. kompotow.

Zadanie 18.

Proces suszenia w suszarkach tunelowych, w czasie nieprzekraczajacym 24 godzin w temperaturze od 60°C do
80°C, jest odpowiedni do pozyskania

A. suszonego migsa.

B. mleka w proszku.

C. suszu warzywnego.
D. kietbasy mysliwskie;j.
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Zadanie 19.
Zageszczanie dzemu wysokostodzonego nalezy prowadzi¢ do momentu uzyskania suchej masy wynoszacej
A. 25%
B. 35%
C. 65%
D. 95%
Zadanie 20.

Korzystajac z receptury produkcji na 100 kg chleba zakopianskiego oblicz, ile nalezy uzy¢ maki pszennej
1 drozdzy, aby wyprodukowa¢ 100 bochenkow chleba o wadze 500 g kazdy.

A. 11,25kgi0,25kg 1. Maka Psze.nna typ 850 — 45,0 kg
B. 22,50 kgi 0,50 kg ; mlak: zylt(nla typ 720(;{30,0 kg 00k
. . Mleko ukwaszone odttuszczone — 30,0 kg
C. 4500kgil,00kg 4. 56| biata - 1,0 kg
D. 90,00 kg 12,00 kg 5. Droidie prasowane — 1,0 kg
6. Kminek do ciasta — 0,1 kg
7. Kminek do posypki —0,1 kg
8. Woda—131(13 kg)
Zadanie 21.

Obrébka cieplna nastepuje bezposrednio po skoriczonym procesie wedzenia. Kietbasy, w zaleznosci od rodzaju parzy
sie (np. serdelki) lub piecze (np. kietbasy suche). Serdelki parzyé sie w wodzie lub parze o temp.72-75°C, do
osiggniecia wewnatrz batonu temp. 68-72°C. Kietbasy moina parzyé w wodzie — w kottach lub komorach parzelniczych.
Sam proces pieczenia kietbas wystepuje w trzeciej fazie wedzenia w temp. ok. 75-90°C, w dymie rzadkim lub
w powietrzu, do osiggniecia wewnatrz batonu temp. 68-72°C.

Wedlug przedstawionego opisu obrobki cieplne;j

A. kielbasy suche parzy si¢ i piecze.

B. serdelki parzy si¢ w wodzie lub w parze o temperaturze 72-75°C
C. wedzenie prowadzi si¢ jednostopniowo w temperaturze 65°C

D. temperatura wewnatrz kielbasy w czasie pieczenia wynosi 95°C

Zadanie 22,
Ktére urzadzenia stosuje si¢ do pasteryzacji mleka?

A. Rurowy i plytowy wymiennik ciepta.
B. Tank fermentacyjny i klaryfikator.
C. Tank magazynowy i klaryfiksator.
D. Odgazowywacz i homogenizator.

Zadanie 23.

Urzadzeniem, w ktorym mozna podgrzewac, chtodzi¢ i jednocze$nie mieszac, jest

A. matecznik.

B. masownica.

C. dzieza piekarnicza.
D. milynek koloidalny.
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Zadanie 24.
Ekstraktor §limakowy wykorzystuje si¢ do produkcji
A. oleju.
B. skrobi.
C. spirytusu.
D. makaronu.
Zadanie 25.

Urzadzenie przedstawione na fotografii to

A. wyparka.

B. masielnica.

C. dzieza piekarnicza.

D. milynek koloidalny.
Zadanie 26.
Wiezg rozpylowa stosuje si¢ do suszenia

A. ryb.

B. migsa.

C. mleka.

D. warzyw.
Zadanie 27.

W technologii produkcji lodéw migdzy innymi stosuje sig

A. cyklon i wialnig.

B. ekstruder i mieszalnik.
C. frezer i homogenizator.
D. krystalizator i formierke.

Zadanie 28.
Przyczyna smaku jatowego chleba jest

A. zbyt maty dodatek soli.

B. zbyt krétki czas wypieku.
C. niska temperatura wypieku.
D. zbyt duzy dodatek zakwasu.

Zadanie 29.

Podczas badania organoleptycznego zywnosci mozna postuzy¢ si¢

A. lupa.

B. waga.

C. pehametrem.
D. termometrem.
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Zadanie 30.

Proces oczyszczania umozliwiajacy otrzymanie bardzo dobrej jakosci oleju polegajacy na bieleniu, odwanianiu
1 odkwaszaniu to

A. rafinacja.
B. rektyfikacja.
C. ultrafiltracja.
D. baktofugacja.
Zadanie 31.
Etap homogenizacji wystepuje podczas produkcji
A. maki.
B. szynki.
C. dzemu.
D. $mietanki.
Zadanie 32.
Krystalizacja substancji poprzez czg¢éciowe odparowanie wody wystepuje w technologii produkcji
A. serwatki.
B. sacharozy.
C. mleka w proszku.
D. maki ziemniaczane;j.
Zadanie 33.

Ktérej czynnosci technologicznej nie wykonuje si¢ podczas produkcji serow dojrzewajgcych?

A. Slodzenia.
B. Osuszania.
C. Pielggnacji.
D. Zaprawiania.

Zadanie 34.
System zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego w procesie produkcji zywnosci to
A. GAP
B. GHP
C. QACP
D. HACCP
Zadanie 35.
Mrozong mieszanke owocowg nalezy przechowywac w temperaturze
A. -1°C
B. -6°C
C. -10°C
D. -18°C
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Zadanie 36.
Wskaz par¢ produktéw, ktérych nie mozna razem przechowywaé w jednym magazynie.
A. Cebula i ziemniaki.
B. Mrozone ryby i lody.
C. Kawa mielona i cukier.
D. Masto i ser twarogowy.

Zadanie 37
Wydawanie wyrobow gotowych z magazynu powinno by¢ poprzedzone
A. naklejaniem etykiet.
B. ocena fizykochemiczng.
C. pakowaniem zbiorczym.
D. wazeniem opakowan jednostkowych.
Zadanie 38.
Ktory przenosnik stosuje si¢ do transportu wewngtrznego workow z maka?
A. Tasmowy.
B. Slimakowy.
C. Kubelkowy.
D. Pneumatyczny.
Zadanie 39.
Skuteczng metodg zwalczania much w magazynie wyrobdw gotowych jest stosowanie

A. lepéw ma muchy.

B. kurtyn paskowych.

C. preparatow gazowych.

D. karmikéw deratyzacyjnych.
Zadanie 40.

W czasie przechowywania lodéw, zgodnie z systemem HACCP dziatania korygujace nalezy podjaé, gdy
w chtodni temperatura wyniesie

A. -10°C
B. -19°C
C. -25°C
D. -30°C
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