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EGZAMINACYJNA

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

T.02-SG-20.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020
COZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2012
Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
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:

BEGE

A T

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

BB Q| 0O

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

(IRCRECEN |

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.

Wskaz prawidtowo dobrane surowce i dodatki do produkeji makaronéw jajecznych.

Surowce i dodatki

Maka zytnia i orkiszowa, mleko w proszku, kwas cytrynowy, pektyna, skrobia modyfikowana
z dodatkiem owocéw lub bez owocow.

Maka kukurydziana, woda, sol, zelatyna, przecier owocowy, mleko, kazeina, jaja, z dodatkiem
warzyw lub bez warzyw.

C Maka gryczana i ryzowa, drozdze, woda, mleko, warzywa, z dodatkiem owocow lub bez
" |owocow.

Specjalna magka pszenna, woda, sol, jaja oraz dodatek lub bez dodatku: warzyw, mleka

D. Lo .
w proszku oraz innej maki.

Zadanie 2.
W produkcji czekolady jako emulgator stosowana jest przede wszystkim
A. Zelatyna.
B. lecytyna.
C. kurkuma.
D. wanilina.
Zadanie 3.
Surowcami do produkcji zelatyny spozywczej sg:
A. kosci techniczne, migso wotowe krwawe i ciggna.
B. kosci spozywcze, skory wolowe i wieprzowe oraz chrzastki.
C. kosci spozywcze i techniczne oraz migso wieprzowe i Sciggna.
D. kosci spozywcze, skorki wieprzowe i bydlece, $ciggna oraz chrzastki.
Zadanie 4.
Do produkcji dzemu mozna uzy¢
A. niedojrzatych jablek.
B. dojrzatych porzeczek.

C. sfermentowanych wisni.
D. lekko splesniatych truskawek.

Zadanie 5.
Za pomoca narzagdéw zmystu mozna sprawdzic¢

mase¢ cukru.
popiotowosé maki.
smakowitos¢ jablek.

onwp

kwasowos¢ kapusty.
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Zadanie 6.

Ile stoikéw nalezy przygotowac¢ do zapakowania 1 600 kg koncentratu pomidorowego, jezeli wsad do
jednego stoika wynosi 500 g?

A. 1600 sztuk.
B. 3200 sztuk.
C. 5000 sztuk.
D. 8 000 sztuk.

Zadanie 7.

lle cukru nalezy uzy¢ do produkcji 250 kg dzemu truskawkowego, jezeli na 100 kg wyrobu gotowego
zuzywa si¢ 50 kg cukru?

A.  20kg
B. 50kg
C. 125kg
D. 250kg
Zadanie 8.

Ile soli nalezy uzyé do przygotowania 2 000 dm’ solanki, jezeli na 100 dm’ solanki nalezy uzyé¢ 2 kg
dodatku?

A. 10kg
B. 20kg
C. 40kg
D. 50kg
Zadanie 9.
Przedstawiony na rysunku element roboczy urzadzenia nalezy do
A, tarki.
B. kutra. Zasyp
C. miyna. | I I surowca
D. ftryjera. o
walce
mielace
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Zadanie 10,

Na rysunku przedstawiono zasade¢ dziatania urzadzenia stosowanego do

A. obcinania fasoli.
B. drylowania wisni. -
C. oczyszczania powietrza. R " v C
D. odszyputczania porzeczki. : :
et
L4
Zadanie 11.

W produkcji mleka spozywczego pasteryzowanego do usuwania zanieczyszczen mechanicznych oraz jak
najwickszej liczby drobnoustrojow z mleka surowego nalezy zastosowac

A. pasteryzatory pltytowe.

B. odgazowywacze prozniowe.

C. roznego rodzaju filtry i wiréwki.

D. réznego rodzaju skraplacze bezprzeponowe.

Zadanie 12.

Codzienny przebieg pracy pasteryzatora w linii technologicznej mleka nalezy udokumentowac w
A. protokole napraw.
B. specyfikacji maszyny.

C. raporcie obstugi urzadzenia.
D. instrukcji stanowiskowej maszyny.

Zadanie 13.

Kutrowanie jest etapem niezbednym podczas produkcji

A. dzemu porzeczkowego.
B. kielbasy rzeszowskiej.
C. twarogu wiejskiego.

D. czekolady gorzkie;j.

Zadanie 14,

W technologii produkcji ktorego wyrobu zachodzi etap wygniatania surowca czyli zlaczenia ziaren
w jednolita mase, usunigcia nadmiaru wody i rownomiernego rozmieszczenia jej w postaci najmniejszych
kropelek?

A. Lodow.
B. Kefiru.
C. Mileka.
D. Masta.
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Zadanie 15.

W technologii produkcji maki pszennej nie wystepuje proces
A. mielenia,
B. obtaczania.

C. srutowania.
D. przesiewania.

Zadanie 16.

W przemysle spozywczym koncowa obrobke termiczng w produkcji konserw pasteryzowanych prowadzi si¢
w zakresie temperatur

A, 38+45°C
B. 68+72°C
C. 98+100°C
D. 118+121°C

Zadanie 17.

Ktoéry parametr technologiczny charakteryzuje proces suszenia zywnosci w wiezy rozpytowej?
A. Metnosc.
B. Temperatura.

C. Zawartosc¢ thuszczu.
D. Kwasowos¢ czynna.

Zadanie 18.

Ile soli nalezy przygotowac do produkcji butek z 250 kg maki pszennej, jezeli na 100 kg maki zuzywa si¢
3 kg drozdzy i 1 kg soli oraz 50 kg wody?

A, 25kg
B. 4,0kg
C. 50kg
D. 7.5kg

Zadanie 19.

W ktorym dokumencie b¢da opisane etapy produkcji zywnosci?

Ksiedze HACCP.

Normie surowcowe;.

Instrukcji technologiczne;.

Procedurze myecia linii technologiczne;j.

caow»
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Pobrano z arkusze24.pl

Dobdr suncwca:
pel:lcmahemia-aowiepm kLI = 51%
peklowane mieso wisprzowe ki, Il - 400
podgardle skarrwang ]
woda = 3%
¥
Razdrabniania
h J
" ] N Przyprawy:
Mieszania piaprz 0,2%
v

Napednianis opakowan; _.—{
puszkl metalowe 39 = 118 mm Przygotowanie opakowa

¥
‘ Magazynowanie

TE18°C

Z zamieszczonego schematu technologicznego produkcji mielonej konserwy migsnej wynika, ze:

A.
B.
C.
D.

Zadanie 21.

konserwa jest poddana sterylizacji.

produkt mozna przechowywac¢ w mrozni.

surowcem jest mi¢so wotowe i wieprzowe.
odpowietrzanie prowadzi si¢ po obrobce termiczne;j.

Wskaz wlasciwg kolejnos¢ wykonywania czynnosci podezas produke;ji kietbasy.

cCawpy

Peklowanie, rozdrabnianie, napelnianie ostonek, wedzenie.
Wedzenie, rozdrabnianie, napetnianie ostonek, peklowanie.
Rozdrabnianie, wedzenie, peklowanie, napelnianie ostonek.
Napelnianie ostonek, wedzenie, peklowanie, rozdrabnianie.
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Ktora czynnos¢ nalezy wykona¢ bezposrednio po pasteryzacji i schlodzeniu mleka do 43°C w procesie
produkeji jogurtu?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 23.

Wirowanie.
Sterylizacjg.
Zakwaszenie,
Magazynowanie.

Proces rozdziatu sktadnikow roznigcych si¢ lotnoscia wystepuje podczas

A.
B.
C.
D.

Zadanie 24.

ekstrakciji oleju.
wirowania mleka.
krystalizacji cukru.
destylacji alkoholu.

Przedstawiony na rysunku piec tunelowo-przelotowy, pracujacy w cyklu od 1 do 30 minut, mozna

zastosowac do produkcji

A. frytek.
B. pizzy.
C. kremow.
D. paczkow.
Zadanie 25.
Wskaz urzadzenie niezbedne do produkcji makaronu.
A. Wiréwka.
B. Autoklaw.
C. Suszarnia.
D. Pasteryzator.
Zadanie 26.

Prasa slimakowa stosowana jest do

Snow>

mieszania ciasta.
wyciskania soku.
oczyszczania oleju.
napelniania puszek.
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Zadanie 27.

Prawidtowo ukiszone ogorki posiadaja barwe

A. zoltg lub zotto-bialg z zielonym odcieniem.

B. zielong lub zielono-oliwkowg z szarym odcieniem.

C. brazowa lub bragzowo-z6tta z zielonym odcieniem.

D. seledynowa lub seledynowo-bialg z zottym odcieniem.

Zadanie 28,

Gazowanie soku owocowego w butelce, wynikajace z fermentacji alkoholowej zwigzanej z rozwojem
szkodliwej mikroflory, nazywane jest bombazem

A. fizycznym.

B. chemicznym.

C. technicznym.

D. mikrobiologicznym.

Zadanie 29.
Wymagania dla majonezu - fragment
Konsystencja Barwa
Jednolita, gtadka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub Jasnokremowa do jasnozoéttej; dopuszczalna obecnosé
obecnos$¢ widocznych kropel oleju przebarwien pochodzacych z rozdrobnionych przypraw,
niedopuszczalne zmiany barwy

Ktore cechy sa zgodne z wymaganiami organoleptycznymi dla majonezu zapisanymi w tabeli?

A. Konsystencja gtadka, barwa biata.

B. Konsystencja plynna, barwa zola.

C. Konsystencja grudkowata, barwa jasnozotta.
D. Konsystencja jednolita, barwa jasnokremowa.

Zadanie 30.
Zagrozeniem chemicznym wystepujacym podczas produkeji kaszy sa
A. plewy.
B. insekty.
C. kamienie.
D. pestycydy.
Zadanie 31.
Do uzupehienia zawartosci wody w poétprodukeie w procesie produkcji nalezy uzy¢ wody
A. techniczne;j.
B. chlorowane;.
C. destylowane;j.
D. technologiczne;.

Strona8 z 10




Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 32.

Skrot literowy GMP oznacza
A. dobrag praktyke higieniczng.
B. dobra praktyke produkcyjna.

C. zywnos¢ chemicznie modyfikowang.
D. zywnos¢ genetycznie modyfikowanag.

Zadanie 33.

Wedlug polskiej normy wyroby garmazeryjne zamrozone powinny by¢ przechowywane w temperaturze nie
WYyZszej niz

A, -18.,1°C
B. -8.1°C
C. -0.,1°C
D. +8.1°C
Zadanie 34.

Intensywna wentylacja magazynu, z uwagi na wydzielanie si¢ réznych substancji z surowca/produktow
podczas sktadowania, jest szczegolnie wskazana podczas przechowywania

A, Ja.
B. maki.
C. warzyw.

D. napojow.

Zadanie 35.

Ktory produkt mozna przechowywaé¢ w mrozni?

A, Lody w proszku,

B. Majonez stotowy.

C. Pierogi z migsem.

D. Sledzie marynowane,

Zadanie 36.

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

pakowania wyrobow spozywczych.

przygotowania towaru do ekspedycji.
usuwania odpadow poprodukcyjnych.
dozowania dodatkéw do potproduktu.

caow»

Zadania 37.

Do czynnosci zwigzanych z ekspedycja wyprodukowanej zywnos$ci z magazynu nalezy

okre$lenie warto$ci odzywcze].

pobieranie surowcow do produkcji.
etykietowanie opakowan jednostkowych.
sprawdzanie daty waznos$ci wyrobow gotowych.

Cnw>
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Zadanie 38.
Ktory przenosnik mozna wykorzysta¢ do przemieszczenia workow z ryzem z hali produkcyjnej do magazynu

wyrobu gotowego?

A.  Srubowy.

B. Tasmowy.

C. Czerpakowy.
D. Pneumatyczny.

Zadanie 39,

Zgodnie z zasadami HACCP w jednym magazynie wyrobow gotowych mozna przechowywac

A. serimaslo.

B. makei chleb.

C. kielbase i jaja.

D. ziemniaki i truskawki.

Zadanie 40.
Aby zapobiec przedostawaniu si¢ owadow do magazynu, nalezy

dezynfekowaé¢ magazyn.
umiescic¢ lepy na towarach.
zamontowac siatki w oknach.

onwp

wlaczy¢ lampy na podczerwien.
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