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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA

chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

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

T.02-X-17.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2017
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

A T

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt,

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

BEGE

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

W | B | [ D

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

W E o .
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

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

Powodzenia!

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

Ktory z podanych wyrobdéw spozywczych zawiera w swoim sktadzie emulgator?

A. Chipsy jabtkowe.
B. Powidta sliwkowe.
C. Sok pomaranczowy.
D. Margaryna mleczna.

Zadanie 2.
Solanke peklujaca nalezy zastosowac¢ w produkcji
A. kietbasy biate;.
B. szynki gotowane;j.
C. jogurtu owocowego.
D. serka homogenizowanego.

Zadanie 3.

Ktora z podanych witamin dodana w procesie produkcji zapobiega ciemnieniu soku jabtkowego?

A. Witamina B,
B. Witamina C.
C. Witamina D.
D. Witamina K,

Zadanie 4.

Do produkcji wyrobow rybnych o niskiej zawartosci thuszczu nalezy zastosowac

A. Kkarpia.
B. dorsza.
C. sledzia.
D. lososia.
Zadanie 5.

Wskaz niewlasciwie dobrane surowce i materialy pomocnicze do produkeji wyrobu gotowego.

Surowce i materialy pomocnicze Wyrob gotowy

Masto, ser bialy, maka pszenna typ 450, maslanka, mleko w proszku

. Serek owocow
odtluszczone, owoce naturalne lub mrozone y

B Owoce $wieze/mrozone lub pulpy owocowe, cukier, kwas spozywczy,

" |$rodki zelujace, syropy skrobiowe, aromaty, sorbiniany Dzem owocowy

C Maski i migso z gtow wiep., thuszez, phuca, wymiona, migso wieprzowe

" | kl.4, krew spozywecza, kasza, przyprawy, ostonki, szpilki Kiszks kaszana

D Maka pszenna typ 450, drozdze piekarskie, cukier krysztal, jaja, zotka,

) : : A ; . Ciasto drozdzowe
masto, s6l kuchenna, cukier waniliowy, olej spozywczy
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Zadanie 6.
Do produkcji jogurtu naturalnego stosuje si¢:

A. podpuszczke, cukier, owoce.

B. kwas mlekowy, emul gator, barwnik.

C. S$mietanke, bakterie mlekowe, chlorek sodu.
D. kultury bakterii, proszek mleczny, stabilizator,

Zadanie 7.
Ktore cechy organoleptyczne kwalifikujg ziemniaki do produkcji frytek?

A. Barwa zola, oczka gleboko osadzone.

B. Ksztatt podhuzny, lekko zielona skorka.
C. Barwakremowa, oczka plytko osadzone.
D. Ksztalt owalny, gruba chropowata skorka.

Zadanie 8.

Ile nalezy przygotowac etykietek na 3 000 butelek szklanych o pojemnosci 200 ml, jezeli podczas naklejania
etykieciarka niszczy 0,5% etykiet ?

A. 2985 sztuk.
B. 3015 sztuk.
C. 3045 sztuk.
D. 3075 sztuk.

Zadanie 9.

W procesie produkcji kefiru, przed dodaniem grzybka do mleka, w kolejnosci przeprowadza sig:
oczyszczanie mleka, normalizacj¢ zawartosci thuszczu oraz

A, formowanie i pakowanie,
B. zageszczanie i hartowanie.
C. dojrzewanie i pielggnacijg.
D. pasteryzacj¢ i ozigbianie,

Zadanie 10.

Ile kilogramow kukurydzy nalezy uzy¢ do produkcji 7 000 litrow spirytusu, jezeli ze 100 kg tego surowca
otrzymuje si¢ 35 litrow wyrobu gotowego?

A.  5000kg
B. 10000 kg
C. 15500kg
D. 20000 kg

Zadanie 11.

Do rozdzielania surowcow réznigeych si¢ wielko$cia i ksztaltem nalezy zastosowac

A. cyklon.

B. wialnig.

C. wirowke.
D. sortownik.
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Zadanie 12,

Ktory z podanych surowcow jest oczyszczany z cial mechanicznych oraz czesciowo z drobnoustrojow za
pomoca wirowki?

A. Ole;j.
B. Mieko.
C. Ziamna.
D. Owoce.
Zadanie 13.
Do usuwania skorki z pomidorow nalezy zastosowac obieraczke
A. cierna.
B. parowa.

C. nozowa.
D. spalinowa.

Zadanie 14,

Karta techniczna
Nazwa maszyny/urzadzenia:

Charakterystyka (zakres, typ itp.):

Rok produkcji: Nr fabryczny: Nr ewidencyjny:
Czestotliwos¢ wzorcowania/legalizacji: Wzorzec/metoda:
Data | Wykonawca Opis prac Uwagi Podpis

Przedstawiong karte techniczng maszyny/urzadzenia mozna zastosowac do opisu

A. pompy wirowej.

B. wozka widlowego.

C. wagi elektroniczne;.

D. pasteryzatora plytowego.

Zadanie 15.
Proces ekstrakceji nalezy zastosowa¢ w produkeiji

A. soku jabtkowego.

B. oleju rzepakowego.

C. piwa pasteryzowanego.

D. spirytusu rektyfikowanego.

Zadanie 16,

Proces blanszowania surowca nalezy zastosowa¢ w produkcji

A. kaszy.

B. cukru.

C. kielbasy.
D. kompotow.
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Zadanie 17.
W produkcji kawy zbozowej nalezy zastosowaé proces
A. prazenia.
B. smazenia.
C. ekstrakcji.
D. rektyfikaciji.
Zadanie 18.
Whtapianie, rafinacja, ochtadzanie i pakowanie to etapy produkcji
A, oleju rzepakowego.
B. smalcu domowego.
C. czekolady gorzkiej.
D. margaryny mlecznej.
Zadanie 19.

Kupazowanie nalezy zastosowac¢ w procesie produkcji

A. wina.

B. oleju.

C. jogurtu.

D. majonezu.
Zadanie 20.

Pasteryzacje kompotu truskawkowego nalezy prowadzi¢ w zakresie temperatur

A. o0d 30°C do 50°C
B. od 80°C do 90°C
C. od 100°C do 110°C
D. od 120°C do 130°C

Zadanie 21.

Kiszenie kapusty nalezy prowadzi¢ do momentu uzyskania kwasowosci, mieszczgcej si¢ w zakresie pH

A. 0d0,5do 1.5.
B. od3.,5do4.,0.
C. od5,5do7.5.
D. od 7,6 do9.0.
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Zadanie 22,

...po wstepnym zageszczeniu pulpy do roztworu jest dodawany cukier zwykle w postaci sypkiej, przez
wsypanie do kotla otwartego lub zassanie do wyparki prozniowej. Dalsze gotowanie powoduje wysycenie
cukrem i trwa tak diugo, az produkt osiggnie wymagang przez norme ilosc¢ ekstraktu (60-65% suchej masy).
Dopiero pod koniec gotowania dodaje si¢ pektyng w postaci roztwori...

Fragment zamieszczonej instrukcji dotyczy produkcji

A. przecieru jablkowego.

B. dzemu truskawkowego.

C. soku brzoskwiniowego.

D. koncentratu pomidorowego.

Zadanie 23.

Korzystajac z receptury na 100 kg sera topionego oblicz, ile kilogramow sera i twarogu tacznie nalezy uzy¢
do produkcji 2 000 kg wyrobu gotowego.

Surowce/dodatki llos¢ [kg]
L]i: i;g EE Ser podpuszczkowy 30,00
C. 840 kg Twarég 12,00
D. 1050 kg Masto 30,00

Proszek mleczny 2,00

Emulgator 1,50

Woda 20,00

Zadanie 24,

Zapisy z pomiaréw monitorowanych parametrow technologicznych nalezy prowadzi¢

A. wnormie zakladowe;j.

B. w dzienniku produkc;ji.

C. winstrukcji technologiczne;.
D. w protokole laboratoryjnym.

Zadanie 25.
Wskaz grupe urzadzen do produkcji suszow owocowo-warzywnych,

Ocieraczki karborundowe, kociolki do rozparzania, mtynki tarczowe.
Phuczki, drylownice, sita, blanszowniki, komory sulfitacyjne, suszarnie.
Mtynki koloidalne, gniotowniki, przecieraczki, stacje wyparne, wirowki.

ocnwy»

Rozdrabniacze udarowe, przecieraczki, mtynki tarczowe, sterylizatory plytowe.
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Zadanie 26.

Wiskaz niewlasciwie dobrane urzadzenie do procesu lub operacji technologicznej.

A. |Rozdrabnianie Wilk

B. |Zmaslanie Masielnica

C. |Zaggszczanie Wyparka

D. [Mycie owocow Drylownica
Zadanie 27.

Do produkc;ji ptatkéw kukurydzianych nalezy zastosowaé

A. ekstruder.
B. ckstraktor,
C. smazalnik.
D. sterylizator.

Zadanie 28.
Suszarke fluidyzacyjng nalezy zastosowac do suszenia
A. ryb.
B. migsa.
C. mleka.
D. groszku.
Zadanie 29.
Do hodowli zakwasu uzywanego do produkcji masta i sera nalezy zastosowacé
A. frezery.
B. wyparki.

C. mateczniki.
D. odgazowywacze.

Zadanie 30.

Do wyciskania soku z rozdrobnionych owocoéw nalezy zastosowac
A. pras¢ tasmowa.
B. mlewnik walcowy.

C. wirowke filtracyjna.
D. homogenizator tlokowy.

Zadanie 31.
Wada chleba pszenno-zytniego w ocenie organoleptycznej jest jego

migkisz zwarty.
chrupiaca skorka.
smak lekko stony.

Ccnowp»

ksztalt symetryczny.
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Zadanie 32.

Smak dobrze ukiszonych ogorkéw powinien by¢

A. lekko stodki.
B. dos¢ gorzki.
C. czysto kwasny.
D. mocno cierpki.

Zadanie 33.

Substancja, ktorej znaczne przedawkowanie w procesie produkcji moze byé powodem zagrozenia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, to

A. chlorek sodu.

B. saletra sodowa.

C. dwutlenek wegla.
D. kwas askorbinowy.

Zadanie 34.
Uwzgledniajac zasade Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), wskaz brakujaca czynno$¢ we fragmencie

schematu technologicznego produkcji konserwy migsne;j.
A. Masowanie. Peklowanie
B. Sterylizacja. v
C. Dojrzewanie. Napelnianie
D. Rozdrabnianie. l
v
Etykietowanie
v
Magazynowanie
Zadanie 35.

W procesie produkcji zywnosci, zgodnie z systemem HACCP, etapem, ktory eliminuje zagrozenie fizyczne,
jest

A. prazenie.

B. pakowanie.

C. pasteryzacja.

D. przesiewanie.
Zadanie 36.

Mrozonki warzywne przeznaczone do dlugotrwatego magazynowania nalezy przechowywa¢ w komorach
mrozniczych, w temperaturze

od 0°C do 4°C

od -2°C do -6°C
od -8°C do -15°C
od -18°C do -35°C

onwp»
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Zadanie 37.
W ktorym magazynie umieszcza si¢ dzem?
Magazyn Asortyment

A. Cukier, maka, ryz

B. Masto, jogurt, twarog

C. Kietbasa biata, kaszanka

D. Ziemniaki, pomidory, satata
Zadanie 38.

Urzadzeniem transportu wewngtrznego nie jest

A,  wozek widlowy.

B. paleta drewniana.

C. przenosnik rolkowy.
D. podnosnik taficuchowy.

Zadanie 39,
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Ktora instytucja udziela zezwolenia na przewoz zywnosci wyznaczonym samochodem dostawczym?

A. Pafistwowa Inspekcja Sanitarna.

B. Inspekcja Dozoru Technicznego.
C. Panstwowa Inspekcja Handlowa.
D. Inspekcja Transportu Drogowego.

Zadanie 40,

Lampe¢ owadobodjczg w magazynie wyrobow gotowych nalezy zamontowaé

A. zaoknem.

B. na palecie.
C. zaregalem,
D

nad drzwiami.
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