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Arkusz zawiera informacjepmwnie Uktad graficzny © CKE 2017 CEN TRAL NA
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-18.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2018
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

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

2. 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.

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

ElE

A T

a\m

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

W B[ B

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

CIRERRCRN

12. Po rozwiazaniu 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.
Surowcem niedozwolonym do produkcji pieczywa bezglutenowego jest maka

A. ryzowa.

B. pszenna.

C. gryczana.

D. kukurydziana.

Zadanie 2.

Przedstawiona na ilustracji przyprawa w naturalnej postaci, stosowana do produkcji niektorych gatunkéw

piwa, to
A. anyz. o
B. imbir. [ ":{3"?
C. gozdziki. ‘ \\ "
D. cynamon. ¢ T «
Zadanie 3.

Materiatami pomocniczymi stosowanymi w produkcji kielbas sa

A. saletraisol.

B. migso i thuszcze.

C. pieprz i czosnek.
D. ostonki i przedza.

Zadanie 4.

W ktorym wierszu wystepuja prawidtowo dobrane surowce i dodatki do produkeji dzemu owocowego?

A Przecier lub sok owocowy, cukier, woda, syrop glukozowy kwas cytrynowy i cytrynian sodu, maka
" | chlebowa $wietojanska i pektyny, aromat i barwniki.

B Mrozone lub swieze owoce, pektynaza, cukier, woda, syrop glukozowy, kwas cytrynowy, stodzik, aromat
" | i barwniki, konserwanty.

C Owoce swieze, mrozone lub konserwowane, cukier, srodki Zelujgce, kwas spozywczy, syrop skrobiowy
" | i$rodki konserwujgce.

D Pulpy owocowe sulfitowane, woda, kwas octowy, syrop ziemniaczany, pektyny, skrobia, maka
" | chlebowa swietojaniska, aromaty i konserwanty.

Zadanie 5.

Parti¢ jabtek do produkcji sokow dyskwalifikuja

intensywne barwy.
slady obicia skorki.
nieforemne ksztatty.
smaki lekko kwasne.

oowp
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Zadanie 6.

Do zakladu przetworstwa zb6z mozna przyjac ziarna

A.  wilgotne.
B. porazone.
C. polamane.
D. porosnigte.

Zadanie 7.
[le kartonow zbiorczych nalezy przygotowa¢ do zapakowania 600 opakowan jednostkowych ciastek
o gramaturze 300 g, jezeli w jednym kartonie zbiorczym miesci si¢ 6 kg wyrobow cukierniczych?

A. 20 kartonow zbiorczych.
B. 30 kartonoéw zbiorczych.
C. 100 kartonéw zbiorczych.
D. 180 kartonow zbiorczych.

Zadanie 8.

[le migsa wieprzowego chudego nalezy uzy¢ do wyrobu 1600 kg kietbasy polskiej wedzonej, jezeli
wydajnos¢ produkcji wynosi 80%?

A. 1280kg
B. 1920kg
C. 2000kg
D. 2400kg
Zadanie 9,

Do czego stuzy przedstawione na rysunku urzadzenie stosowane w przetworstwie jaj?

A. Do mycia.

B. Do wybijania.
C. Do dezynfekcii.
D. Do klasyfikaciji.

Zadanie 10.

Ktore urzadzenia stosuje si¢ do przygotowania maki w produkcji piekarskiej?

A. Silosy.

B. Dazielarki.

C. Miesiarki.

D. Przesiewacze.
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Zadanie 11.

Do usuwania zanieczyszczen z masy zbozowej stuzy

A. myjka.
B. wialnia.
C. kalibrownik.

D. odziemniacz.

Zadanie 12,
Parametrem charakteryzujacym przebieg pracy ptytowego wymiennika ciepla nie jest

A. cisnienie,

B. temperatura.

C. predkosé obrotowa.
D. natg¢zenie przeptywu.

Zadanie 13,

Przygotowanie mleka Swiezego do sporzadzania ciast piekarskich polega na

A. przelaniu mleka przez geste sito.

B. rozcienczeniu mleka w cieplej wodzie.

C. podgrzaniu mleka do temperatury okoto 40°C.
D. ochlodzeniu mleka do temperatury okoto 10°C.

Zadanie 14.
Wskaz brakujacy etap procesu produkcji mleka spozywcezego oznaczony znakiem zapytania.
. N Chtodzenie
Czyszczenie Homogenizacja 2 : .
. o [ i normalizacja
i normalizacja mleka ;
koncowa
A. Hartowanie.
B. Ozigbianie.
C. Dojrzewanie.
D. Pasteryzacja.

Zadanie 15.
W produkcji ktorego wyrobu wystepuje etap dtugotrwatego dojrzewania?
A. Ryb wedzonych.
Wina wytrawnego.

B
C. Miodu sztucznego.
D. Sera twarogowego.
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Zadanie 16.

Prowadzenie zakwasu macierzystego lub roboczego na bazie bakterii fermentacji mlekowe;j jest procesem
technologicznym wystepujacym podczas produkcji

A. piwa pelnego.

B. bulek maslanych.

C. jogurtu naturalnego.

D. ogorkéw marynowanych.

Zadanie 17,

Glownym procesem wplywajacym na cechy organoleptyczne i wystepujacym w produkeji chipsow
ziemniaczanych jest

A. suszenie.
B. prazenie.
C. smazenie,
D. gotowanie.

Zadanie 18.
Peklowanie, rozdrabnianie, mieszanie, napelianie ostonek, osadzanie, wedzenie, obrobka cieplna, studzenie,

chtodzenie i pojemnikowanie to etapy produkcji

A. salcesonu wloskiego.

B. baleronu wedzonego.

C. serdelkow drobno rozdrobnionych.
D. gulaszu angielskiego eksportowego.

Zadanie 19,

Rektyfikacje pozwalajaca usunac szkodliwe fuzle stosuje si¢ w procesie produkeji

A. maki.
B. cukru.
C. mleka,
D. wodki.
Zadanie 20.
Podczas suszenia warzyw parametrami technologicznymi wymagajacymi monitorowania s temperatura oraz
A. gestosc.
B. stezenie.
C. cisnienie.
D. wilgotnosé.

Strona5z9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 21.

Korzystajac z zamieszczonego przepisu na 100 kg galaretek cytrynowych oblicz, ile zelatyny nalezy uzy¢ do
produkcji 5 000 kg wyrobu gotowego.

A. 160 kg Surowce llosé
B 400 kg w kilogramach
C. 1600kg &J:g krysztat 209
D. 4000kg Zelatyna 8,0
Kwas cytrynowy 0,2
Esencja cytrynowa 0,2
Zadanie 22,

Ktore opakowania jednostkowe sg zwykle uzywane w produkcji dzemow?

Dozowanie dZzemu do opakowan nalezy przeprowadzic¢ bardzo sprawnie, aby okres od ugotowania dzemu do rozlewu
w opakowaniu byt jak najkrotszy. Temperatura diemu gotowanego z pektyng o Sredniej szybkosci Zelowania
i rozlewanego nie moze byc niisza ni¢ 80°C.

A. Worki termokurczliwe.
B. Tacki zgrzewane.
C. Kubki plastikowe.
D. Stoiki szklane.
Zadanie 23.
Przedstawione na ilustracji urzadzenie stosowane w procesie produkcji piwa to
A. tank. -~
B. kadz
C. warnik.
D. matecznik.
Zadanie 24.
Do zamrazania mieszanki lodowe;j stuza
A. frezery.
B. inhibitory.
C. kontenery.
D. termizatory.

Strona6z 9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 25.
Ktore urzadzenie znajduje si¢ w linii technologicznej produkcji kawy zbozowe;j?
A. Autoklaw.
B. Parownik.
C. Prazalnik.
D. Blanszownik,
Zadanie 26.

Aby usuna¢ dwutlenek siarki z pulpy owocowej przeznaczonej do produkcji dzemu stosuje si¢

A.  wyparke.
B. autoklaw.

C. ekstraktor.
D. rektyfikator.

Zadanie 27.

Zamrazarke ptytowa (z mozliwoscig dociskania ptyt) mozna stosowa¢ do zamrazania
A. filetéw rybnych.
B. porzeczek czarnych.

C. poltusz wieprzowych.
D. koncentratu jabtkowego.

Zadanie 28.

W ocenie organoleptycznej do wad serka topionego nie jest zaliczany
A. palacy smak.
B. stodkawy mdty smak.

C. malo intensywny zapach.
D. stechty plesniowy smak i zapach.

Zadanie 29.
Wadg cukru buraczanego w ocenie organoleptycznej jest jego
A. swoisty zapach.
B. zbyt stodki smak.
C. sypkosc krysztatow.
D. lekko bragzowa barwa.
Zadanie 30.
Metoda organoleptyczng mozna zbada¢ w mace
popiolowosé.

zawartos¢ wody.
obecnos¢ szkodnikow.

ocnw»

kwasowos¢ bierng lub czynna.
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Zadanie 31.

Ktory surowiec w produkcji majonezu moze by¢ potencjalnym zrodlem zagrozenia salmonella?

A. Sol drobna.
B. Ocet winny.
C. Masa jajowa.
D. Olejroslinny,

Zadanie 32,

Ktore zanieczyszczenie wystgpujace w zywnosci mozna zniwelowa¢ do poziomu bezpiecznego, stosujac

sterylizacje?

A. Piasek.

B. Metale.

C. Plesnie.

D. Pestycydy.
Zadanie 33.

Do utrzymania czysto$ci rak w zaktadzie spozywezym nalezy stosowac

A. preparaty myjaco-dezynfekujace i reczniki papierowe.
B. preparaty odtluszczajace, kosze oraz worki na Smieci.
C. proszki do czyszczenia i szorowania oraz r¢czniki.

D. mleczka czyszczaco-polerujace oraz gabki, Scierki.

Zadanie 34.

Zgodnie z systemem HACCP, jezeli w ciggu jednej zmiany produkcyjnej nastepuje pasteryzacja kilku partii
kompotow, to temperature obrobki cieplnej nalezy sprawdzac

A. wkazdej partii wyrobu,

B. zawsze w ostatniej partii wyrobu.
C. =zawsze w pierwszej partii wyrobu.
D. jedynie przy zmianie asortymentu.

Zadanie 35.

W kontrolowanej atmosferze pomieszczen magazynowych (CAP) przechowuje si¢ najczesciej

Swieze owoce.
konserwy migsne.
napoje alkoholowe.
wyroby cukiernicze.

ocawy»
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Zadanie 36.
W ktorym magazynie nalezy sktadowac susz warzywny?
Magazyn Warunki (temperatura/wilgotnos¢)
A, 2°C /85%
B 8°C /95%
C. 15°C /85%
D 20°C /65%

Zadanie 37.
W jednym magazynie zaktadu spozywczego mozna przechowywac
A, jajaimake,
B. etykiety i kartony.
C. rybyitusze wolowe.
D. $rodki dezynfekujace i przyprawy.
Zadanie 38.

Podstawowe urzadzenia transportowe w nowoczesnych magazynach wyroboéw gotowych to

A. dzwignice i wozki widlowe.

B. palety, pojemniki i dzwignice.

C. pomosty ladunkowe i wyrownawcze.

D. cysterny samochodowe i wozki widlowe.

Zadanie 39,

Dobra Praktyka Produkcyjna zapisana w dokumentacji zakltadowej oznaczona jest skrotem

A, GIS
B. GMP
C. GHP
D. GMO
Zadanie 40.

Przeterminowane produkty spozywcze, znajdujace si¢ w magazynach wyrobow gotowych zakladu
spozywczego, nalezy

A. sprzedac po obnizonej cenie.

B. umie$ci¢ w kontenerze na §mieci.

C. przenies¢ do magazynu krotkich terminéw.
D. skladowac¢ w wydzielonym pomieszczeniu.
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