Pobrano z arkusze24.pl

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

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

T.02-X-17.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2017
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespolu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swij numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI diugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

[a] | [ | [C]

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

o]

W E || O

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

®[o]c]n)
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigtaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
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Zadanie 1.
Ktéry sktadnik w zestawie jest blednie dobrany do produkcji wyrobu gotowego?
A. Jaja—majonez.
B. Semolina — makaron.
C. Podpuszczka — masto.
D. Kwas cytrynowy — dzem.
Zadanie 2.

Do produkcji piwa stosuje si¢

A. stod.
B. melasg.
C. wyttoki.
D. wystodki.
Zadanie 3.
Preparaty enzymow pektynolitycznych stosuje si¢ w produkcji
A. sera.
B. soku.
C. kefiru.
D. masta.

Zadanie 4.

Ktoérag grupg surowcow stosuje si¢ do produkc;ji salcesonu wloskiego?
A. Maski i migso z gléw wieprzowych, migso z gtéw wotowych, skorki wieprzowe.
B. Kasza gryczana, watroba wotowa, tluszcz drobny, pluca, wymiona, flaki wotowe.

C. Kasza jaglana, watroba, skorki wieprzowe, migso gotowane z gléw wolowych.
D. Tluszez wolowy, krew spozywcza, kasza manna, mi¢so z glow wieprzowych.

Zadanie 5.

Ktory zestaw zawiera btgdnie dobrane surowce i dodatki do produkcji wyrobu spozywczego?

Surowce i produkty Wyréb spozywczy — produkcja
A. |sdl, cukier, ocet marynata rybna
B. [s6l, mleko, podpuszczka ser typu gouda
C. |jajo, kasza, drozdze piekarskie chleb zytni
D. |tluszez kakaowy, etylowanilina, cukier |czekolada

Zadanie 6.

Wskaz cechg charakterystyczng $wiezych ryb.

Skrzela — rozchylone, brunatne.
Konsystencja mi¢sa — sprezysta.

Oczy — mgtne zakrwawione 1 wklgste.
Powierzchnia skory — plamy i §luz matowy.

caw>
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Zadanie 7.

Ktoérg pszenice — na podstawie zamieszczonych w tabeli wynikéw badania organoleptycznego probek ziarna,
mozna zastosowac do produkcji maki?

Pszenica |Wyniki badania organoleptycznego
A. ziarna szare, bez potysku, wilgotne
B. ziarna porosnigte, obecne szkodniki
C. ziarna zmieszane z plewami i sporyszem
D ziarna réznej wielko$ci, nieliczne potamane

Zadanie 8.

Ile butelek o pojemnosci 250 ml nalezy przygotowac do rozlania 2 000 I napoju jabtkowego?

A. 1250 sztuk.

B. 2000 sztuk.

C. 4000 sztuk.

D. 8 000 sztuk.
Zadanie 9.

Powierzchnia ktérego surowca powinna by¢ bezwzglednie dezynfekowana przed uzyciem do produkcji
Zywnosci?

A. Jaj.

B. Ryb.

C. Jablek.
D. Rzepaku.

Zadanie 10.
Ile graméw pektyny nalezy odwazy¢, aby wyprodukowaé dzem z 500 kg owocodw, jezeli na 100 kg owocow
zuzywa si¢ 600 g pektyny?

A. 500¢g
B. 600g
C. 1000g
D. 3000g

Zadanie 11.
Mtiynek koloidalny stosuje si¢ do
A. mieszania.
rozdzielania.

B
C. przesiewania.
D. rozdrabniania.

Strona3z9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 12.

Ktore srodki ostroznosci nalezy zastosowac, aby bezpiecznie uzytkowac krajalnice do warzyw?

A. Ruchome ostony.

B. Gumowe rgkawice.

C. Zamontowany wycigg wentylacyjny.

D. Maksymalne napehienie leja zatadowczego.

Zadanie 13.

Ktory zapis nalezy umiesci¢ w kolumnie ,,czynno$ci” w planie przegladow i konserwacji?

Plan przegladdow i konserwacji (fragment)

Nazwa maszyny furzadzenia Wiréwka czyszczqco-odttuszczajgca Nr ewidencyjny 1224/2016

Przeznaczenie maszyny /urzadzenia Odtluszczanie mleka i oczyszczanie mleka

Osoba wykonujgca: operator maszyn i urzqdzen spozywczych

Lp. Czynnosci Czestotliwos¢ Uwagi
1, Codziennie Po procesie technologicznym
A. Kontrola filtrow.
B. Wymiana oleju.
C. Regulacja pompy.
D. Moycie i dezynfekcja.

Zadanie 14.

Do ktoérego urzadzenia niewlasciwie dobrano parametr charakteryzujacy przebieg jego pracy?

A. Myjka — temperatura wody.

B. Wiréwka — predkos¢ obrotowa.

C. Mtiynek — stopien rozdrobnienia.
D. Mieszalnik — natgzenie przeptywu.

Zadanie 15.

Fermentacja alkoholowa i mlekowa s3 jednocze$nie wykorzystywane w procesie produkcji
A. owocow w cukrze.
B. kielbasy surowe;.

C. kefiru naturalnego.
D. soku owocowego.

Zadanie 16.

Ktére czynnosci technologiczne sg charakterystyczne dla produkcji konserw owocowych?

Solenie 1 pasteryzacja.
Wirowanie i sterylizacja.
Peklowanie i sterylizacja.
Blanszowanie i pasteryzacja.

Uowp
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Zadanie 17.

Odbior i klasyfikacja surowca, czyszczenie i odtluszczanie, pasteryzacja i ozigbianie, pasteryzacja wtdérna,
zaggszczanie 1 suszenie to etapy produkcji

A. mleka w proszku.

B. suszu warzywnego.
C. mleka zageszczanego.

D. koncentratu pomidorowego.

Zadanie 18.
Ktory zakres temperatur dotyczy smazenia migsa na thuszczu lub migsa zanurzonego w rozgrzanym ttuszczu?
A. 80°C-100°C
B. 120°C-135°C
C. 160°C-180°C
D. 220°C-240°C

Zadanie 19.
Parametrem technologicznym wymagajgcym monitorowania w procesie produkcji kapusty kiszonej jest
A. ci$nienie.
B. wilgotnos¢.
C. zawarto$¢ soli.
D. kwasowo$¢ czynna.

Zadanie 20.

Na podstawie tresci zamieszczonych w ramce okresl, ktéry produkt spozywczy jest produkowany
w zakladzie przetworstwa owocowo-warzywnego.

Wykaz maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji
— myjki mechaniczne stojow
— mikser do przygotowania pektyny
— wyparki prézniowe do desulfitacji i zageszczania
— dozownica do rozlewu w opakowania
- zamykarka stoi TO
— pasteryzator tunelowy zanurzeniowo-natryskowy odpowiednio do pasteryzacji i chtodzenia; osuszacz stojow
— etykieciarka mechaniczna
— maszyna formujaca pakiety i owijajaca w folie termokurczliwg

Susz warzywny.
Dzem owocowy.

Mleko w proszku.
Konserwy migsne.

Jow»
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Przy produkcji wody Zrédlanej gazowanej, nasycenie dwutlenkiem wegla powinno wynosi¢ w butelkach z tworzyw
sztucznych 0,80%, tzn. 8 g/l; w szklanych 0,60%, tzn. 6 g/I.

Korzystajac z fragmentu instrukcji technologicznej, okresl, ile graméw dwutlenku wegla znajduje sig
w jednej butelce szklanej wody zrédlanej o pojemnosci 500 ml.

A.
B.
C.
D.

Zadanie 22.

3g
6g
12 ¢
l6 g

Ile kilograméw migsa wieprzowego klasy I potrzeba do wyprodukowania 500 kg kielbasy biate;j?

A

B.

C

D.
Zadanie 23.

Zuzycie surowca migsnego (kg) na 1 tong kietbasy bialej

Mieso wieprzowe

Mieso wotowe

kl. 1

kl. I §¢.

90,1 kg Mieso wieprzowe
180,2 kg Kl 1
270,3 kg 180.2
380,4 kg ‘

630,6

90,1

Ktéra z czynnosci nalezy wykona¢ w procesie produkeji frytek po obraniu i pokrojeniu ziemniakdw, a przed
ich smazeniem?

A
B.
C.
D.

Zadanie 24.

Przedstawione

A.
B.
C.
D.

Zadanie 25.

Solenie.
Prazenie.
Przecieranie.
Blanszowanie.

na schemacie urzadzenie stosuje si¢ do

pieczenia chleba.
oczyszczanie mleka.
rozdrabniania miesa.
przecierania warzyw.

Ktérej czynnosci technologicznej nie przeprowadza si¢ w autoklawie?

A.

B
C.
D

Sterylizacji.
Apertyzacji.
Pasteryzacji.
Blanszowania.
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Zadanie 26.

Ktore urzadzenie stosuje si¢ w procesie produkcji szynki wieprzowej wedzonej?
A. Matecznik.
B. Mieszalnik.

C. Masielnice.
D. Masownicg.

Zadanie 27.

Ktore urzadzenie stosuje si¢ do oddzielania od ziarna zbozowego zanieczyszczen w postaci ziaren kakolu,
groszku?

A. Tryjer.

B. Odsiewacz.

C. Luszczarke.

D. Pneumoseparator.
Zadanie 28.

Ktorg grupe maszyn stosuje si¢ do usuwania czesci zbednych z owocow 1 warzyw?

A. Namaczalnik, ptuczka, drylownica.

B. Odszypulczarka, obieraczka, drylownica.

C. Obieraczka, obluskiwacz, odszyputczarka.

D. Urzadzenie cierne, suchy oddzielacz kamieni.

Zadanie 29.

Do usunigcia kamienia powstajacego w wymienniku ciepla stosuje si¢
A. wodg utleniong.
B. sodg kaustyczna.

C. kwas azotowy(V).
D. podchloryn sodu.

Zadanie 30.
Produkt mleczarski o konsystencji jednolitej z objawami gazowania to

A. kefir owocowy.
B. mleko kakaowe.
C. koktajl mleczny.
D. mleko spozywcze.

Zadanie 31.

Ocena organoleptyczna lodéw powinna uwzgledniac¢

A.  gestosc.

B. puszystosé.
C. kwasowosc.
D. temperaturg.
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Zadanie 32.

Powodem wystgpowania zagrozenia chemicznego w procesie produkcji zywnosci jest

A. zaniska temperatura pasteryzacji mleka.

B. skrocenie czasu plukania maszyn po ich myciu.

C. stosowanie radiacyjnych metod utrwalania przypraw.

D. niedostateczne dawkowanie ilosci soli peklujacej w produkcji szynki.

Zadanie 33.

Aby proces technologiczny przebiegat zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej, kolejnosé
wybranych etapéw produkeji jogurtu naturalnego, powinna by¢ nastepujaca:

A. rozlewanie, pasteryzacja, wirowanie, dojrzewanie, zaszczepianie.
B. wirowanie, rozlewanie, dojrzewanie, zaszczepianie, pasteryzacja.
C. wirowanie, pasteryzacja, zaszczepianie, dojrzewanie, rozlewanie.
D. zaszczepianie, pasteryzacja, rozlewanie, dojrzewanie, wirowanie.

Zadanie 34.

Wskaz brakujgcg czynno$¢ we fragmencie schematu technologicznego produkcji wina gronowego
niegazowanego.

A. Saturacja. kani . el > Kupa . | .
B. Destylacia. pozyskanie moszczu | fermentacja : upazowanie |rozlewanie
C. Pasteryzacja.
D. Dojrzewanie.

Zadanie 35.

Okresl produkt spozywczy, ktory moze by¢ przechowywany przez 120 dni w temperaturze od 5°C do 10°C.
A. Chleb zytni.

B. Ser topiony.
C. Lody owocowe.
D. Boczek gotowany.

Zadanie 36.

W ktérym magazynie nalezy umiesci¢ proszek mleczny?

Magazyn |Temperatura |Towary znajdujace si¢ obecnie w magazynie
A. 2°C Masto, jogurt
B. 10°C Pomidory, satata
C. 15°C Czekolada, kawa
D 20°C Ptatki kukurydziane, ryz

Strona 8z 9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 37.

Ktérg informacj¢ na etykiecie produktu musi sprawdzi¢ magazynier przed wydaniem go do ekspedycji?
A. Znak firmowy.
B. Ceng produktu.

C. Date produkcji.
D. Termin trwalosci.

Zadanie 38.

Srodkami transportu wewngtrznego w magazynach sa

A. cysterny samochodowe.
B. zbiorniki magazynowe.
C. silosy betonowe.
D. wdzki widtowe.

Zadanie 39.
Zgodnie z systemem HACCP deratyzacj¢ pomieszczen magazynowych moze wykonaé

A. kazdy pracownik.

B. inspektor sanitarny.

C. tylko magazynier.

D. wyspecjalizowana firma.

Zadanie 40.

Aby zapobiec przedostawaniu si¢ szkodnikéw latajgcych typu mucha do magazynu, nalezy zastosowaé

siatki na oknach.

putapki zywotowne.
gazowanie magazynu.
dezynfekcjg powierzchni.

S0 wp
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