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

T.02-X-19.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2019
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
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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.
Do produkcji oleju jadalnego w Polsce najczgsciej wykorzystywane sa nasiona
A. sol.
B. Inu.
C. rzepaku.
D. gorczycy.
Zadanie 2.
Do produkciji kietbasy biatej surowej jako przyprawe nalezy zastosowac
A. anyz.
B. imbir.
C. jalowiec.

D. majeranek.
Zadanie 3.
Saletr¢ potasowa dodaje si¢ do peklowania migsa w celu

A. poprawienia konsystencji migsa.

B. utrwalenia czerwonej barwy migsa.
C. zwickszenia wodochtonnosci migsa.
D. obnizenia wartosci kalorycznej migsa.

Zadanie 4.

Podany w tabeli surowiec oraz dodatki i materialty pomocnicze nalezy wykorzysta¢ do produkciji

A. masta. Surowiec Mleko surowe
B. jogurtu. Dodatki Mleko w proszku odtiuszczone,
C. smietany. mleko zageszczone, odtiuszczone,
D. maslanki. zakwas, stabilizatory skrzepu
Materiaty Opakowania jednostkowe
pomocnicze
Zadanie 5.

Koncentrat owocowy, cukier, syrop owocowy, wode, kwas cytrynowy, pektyny, aromaty identyczne
z naturalnymi i barwniki naturalne, z dodatkiem lub bez kwasu benzoesowego, nalezy wykorzysta¢ do

produkciji
A. piwa smakowego.
B. owocow w cukrze.
C. napojow owocowych.
D. kompotéw owocowych.
Zadanie 6.
Ktory surowiec bedzie zakwalifikowany do przerobu w zaktadach spozywczych?
Przejrzate pomidory.
Skietkowany groszek.

Jajo z peknieta skorupa.

onwp

Ziemniaki z zielong skorka.
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Zadanie 7.

Ile stoikow nalezy przygotowac do zapakowania 600 kg ogorkow kiszonych, jezeli masa wsadu do jednego
stoika wynosi 500 g?

A. 120 sztuk.
B. 300 sztuk.
C. 1200 sztuk.
D. 3 000 sztuk.

Zadanie 8.

Do produkeiji ciasta drozdzowego wykorzystano 300 kg maki. Ile kostek drozdzy o masie 500 g uzyto, jezeli
na 1 kg maki potrzeba 40 g drozdzy?

A. 12 kostek.

B. 20 kostek.

C. 24 kostki.

D. 66 kostek.
Zadanie 9,

Ile dm® mleka nalezy przygotowaé¢ do produkcji 12 000 kg sera dojrzewajacego, jezeli na 1 kg sera zuzywa
sie 6 dm® mleka?

A. 500dm’

B. 6000dm’
C. 20000 dm’
D. 72000 dm’

Zadanie 10.
Ktore urzadzenie nalezy zastosowaé do usuwania pestek z wisni?
A. Krajalnice.
B. Luszczarke.
C. Drylownice.
D. Przecieraczke.
Zadanie 11.

W zaktadach miesnych do rozdrabniania surowcéw stosuje si¢

A. mitynek koloidalny, wilk, kuter.

B. mlewnik, odsiewacz plaski, tryjer.
C. trojwalcarke, wilk, mtynek udarowy.
D. wirowke, homogenizator, krajalnice.

Zadanie 12,

Do rozdrabniania i réwnomiernego wymieszania surowcow lub polproduktéw o konsystencji ptynnej nalezy

zastosowac
A, wirdwki.
B. mlewniki.
C. dezintegratory.
D. homogenizatory,
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Zadanie 13.

W ktorym dokumencie w zaktadzie produkcji zywnosci nalezy potwierdzi¢ codzienny przeglad maszyn
i urzadzen przed ich uruchomieniem?

A. Instrukeji obstugi.

B. Instrukcji konserwacji.

C. Dzienniku produkcyjnym.
D. Dzienniku laboratoryjnym.

Zadanie 14,

Prazenie jest etapem niezbednym podczas produkcji

A. kawy.
B. watfli.
C. chrupek.

D. chipséw.

Zadanie 15.
Rektyfikacja jest procesem charakterystycznym w produke;ji

A. piwa.

B. oleju.

C. cukru.

D. wodki.
Zadanie 16.
Sterylizacja metodg UHT jest zalecana do utrwalania

A. zboz.

B. migsa.

C. mleka.

D. warzyw.
Zadanie 17.

W technologii produkcji kompotéw z owocow nie wystepuje proces
A. chlodzenia.
B. pasteryzacji.
C. zageszczania.
D. blanszowania.
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Zadanie 18.

Dobor surowcow, Rozdrabnianie, Zawieszanie . . .
) s . 2 : Pojemnikowanie
przypraw i materiatow > kutrowanie, > > batondw > A
. . . * . . i wazenie
pomochniczych mieszanie i chtodzenie

W schemacie technologicznym produkeji kietbasy bialej surowej $rednio rozdrobnionej symbolem ?
0znaczono etap o nazwie

A. Obrobka cieplna.

B. Suszenie batonow.
C. Wedzenie baton6éw.
D. Napetnianie ostonek.

Zadanie 19.

W produkeji ktorego wyrobu wykorzystuje si¢ zarowno fermentacje alkoholowa jak i mlekowa?

A. Octu.
B. Piwa.
C. Kefiru.
D. Jogurtu.
Zadanie 20.

W celu powstrzymania rozwoju mikroflory pozostatej po pasteryzacji, mleko schtadza si¢ do temperatury nie
WYyZszej niz

A, 0°C
B. 4°C
C. 40°C
D. 65°C
Zadanie 21.

Opis produkeji wedzonych rolmopséw

Surowcem do produkcji wedzonych rolmopséw sg wedzone filety ze $ledzia battyckiego. Filety umieszcza sie
w solance o steieniu 20°Be, sporzadzonej z 7,5 kg soli i 10 kg 10% octu na 100 kg gotowego produktu.
Filety kondycjonuje sie, posypuje pieprzem i ziarenkami gorczycy. Nastepnie na filety uktada sie kawatki kiszonego
ogorka i cebuli.

Ktore stwierdzenie jest zgodne z opisem produkcji wedzonych rolmopsow?

A. Solanke sporzadza si¢ z soli i octu o stezeniu 10%.

B. Surowcem do produkcji s filety z kazdej ryby plaskie;j.

C. Substancjami dodatkowymi smakowymi sg sol, cukier i pieprz.

D. Stezenie solanki przeznaczonej do produkcji rolmopsow wynosi 10°Be.

Zadanie 22,

Do produkeji 100 kg rolmopsow wedzonych zuzywa si¢ 180 kg $ledzia baltyckiego. Oblicz, ile nalezy uzyé
sledzi, aby wyprodukowac 3 000 kg wyrobu gotowego.

A. 1666kg
B. 5400kg
C. 5555kg
D. 6000 kg
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Zadanie 23.
Kolejne etapy produkcji frytek to:

A. krojenie, mycie, blanszowanie, obieranie, smazenie, zamrazanie, chtodzenie.
B. mycie, obieranie, krojenie, blanszowanie, smazenie, chtodzenie, zamrazanie.

C. blanszowanie, obieranie, krojenie, mycie, smazenie, zamrazanie, chtodzenie.
D. obieranie, blanszowanie, mycie, krojenie, smazenie, chtodzenie, zamrazanie.

Zadanie 24,

Urzadzenie do czyszczenia ziarna, ktore wydziela z masy ziarna zanieczyszczenia ferromagnetyczne, to
A. wialnia zbozowa,
B. kolumna aspiracyjna.

C. tryjer okragloziarnowy.
D. oddzielacz magnetyczny.

Zadanie 25.

Ktore urzadzenia nalezy zastosowa¢ w celu odttuszczenia i oczyszczenia surowego mleka?
A. Wirowki.
B. Kontenery.

C. Masielnice.
D. Termizatory.

Zadanie 26.
Urzadzeniem niezbednym do produkcji sera podpuszczkowego dojrzewajacego jest
A. wieza rozpylowa.
B. mlynek koloidalny.
C. wyparka prozniowa.,
D. prasa pneumatyczna.
Zadanie 27.
Do mrozenia zielonego groszku w strumieniu ozigbionego powietrza, najlepiej zastosowaé¢ zamrazarke
A. plytowa.
B. immersyjng.
C. kriogeniczng.
D. fluidyzacyjna.
Zadanie 28.
Wskaz blednie dobrane urzadzenie do czynno$ci w produkcji wskazanego wyrobu.

Urzadzenie Zastosowanie w produkcji
A. | piec piekarski wypiek pieczywa
B. | kuter uniwersalny wedzenie kietbas
C. | wialnia zbozowa czyszczenie ziarna
D. | wyparka prozniowa gotowanie dzemow
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Zadanie 29.

Wskaz charakterystyczng ceche nieswiezego masta.

A.  Smak jetki.

B. Zapach czysty.

C. Barwa jasnozolta.

D. Konsystencja twarda.

Zadanie 30.

Ktory z wymienionych czynnikow moze by¢ przyczyna bombazu technicznego stwierdzonego podczas oceny
jakosci konserw migsnych?

A. Rozwdj drobnoustrojow po pasteryzacji.

B. Deformacja puszki podczas napelniania.

C. Podwyzszona zawartos¢ ttuszczu w produkcie.

D. Woydzielanie si¢ gazu w wyniku reakcji chemicznej.

Zadanie 31.

Wada cukru rafinowanego pozyskanego z buraka cukrowego jest

A. barwa zola.
B. smak stodki.
C. male krysztatki.

D. znaczna sypkosc.

Zadanie 32.

Zagrozeniem biologicznym w migsie wieprzowym przeznaczonym do dalszej obrobki sg

A. kosci.

B. pasozyty.
C. hormony.
D. antybiotyki.

Zadanie 33.

W ktorej sytuacji pracownik produkeyjny powinien bezwzglednie uzywac jednorazowych rekawic?
A. Korzystajac z toalety.
B. Dozujac dodatki do poétproduktu.

C. Uktadajac wyroby gotowe w magazynie.
D. Otwierajac karton z opakowaniami jednostkowymi.

Zadanie 34.

Procedury i instrukcje Dobrej Praktyki Higienicznej oznaczane sa skrétem literowym

CCP
GMP
GHP
GMO

onwpy
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Zadanie 35.

Najwazniejszym i najczeSciej wyznaczanym krytycznym punktem kontrolnym monitorujacym zagrozenie
chemiczne w zaktadach przetworstwa owocowo-warzywnego jest

A. pasteryzacja kompotow.

B. etykietowanie opakowan.

C. badanie zawartoSci azotanow,
D. kontrola kwasowos$ci produktu.

Zadanie 36.

Zbyt wysoka wilgotnos¢ powietrza w magazynie surowcow roslinnych moze spowodowac

A. zbrylanie maki.

B. wigdnigcie marchwi.

C. odbarwienie owocow.
D. zielenienie ziemniakow.

Zadanie 37.

W ktérym magazynie nalezy przechowywac produkt spozywczy, jezeli na opakowaniu zapisano informacje
przechowywac w chfodnym i suchym miejscu?

Temperatura, wilgotnosé
A. 0°C, 95%
B. 6°C, 65%
C. 10°C, 85%
D. 20°C, 75%
Zadanie 38.

W magazynie zasada ,, pierwsze weszlo-pierwsze wyszlo” ma zastosowanie podczas

A. pakowania wyrobow spozywczych,

B. przygotowania towaru do ekspedycji.
C. usuwania odpadow poprodukcyjnych.
D. dozowania dodatkow do potproduktu.

Zadanie 39,

Ktory przeno$nik nalezy zastosowaé¢ do przemieszczenia workoéw z ryzem z hali produkcyjnej do magazynu
wyrobu gotowego?

A. Czerpakowy.
B. Kubetkowy.
C. Tasmowy.
D. Srubowy.
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Zadanie 40.

Zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej temperature w chtodni, gdzie przechowuje si¢ mrozone
poltusze wieprzowe, zaleca si¢ monitorowac z czgstotliwoscig nie mniejsza niz

2 razy na godzine.
2 razy na dobg.
2 razy na tydzien.

ocaw»

2 razy w miesigcu.
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