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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw spozywezych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: TG.02

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut
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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2020

CZESC PISEMNA PODSTAWA ;’OI;?GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

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

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

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac czes$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

atramentem.

Do kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

SRR R

[oe]

(al | [B] | [ | [O]

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

C ANCERCREE

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sic pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

| E|C |,

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

Pamietaj, Ze oddajesz przewodniczgcemu Zespolu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Uklad graficzny
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Zadanie 1.

Surowcem podstawowym do produkeji jogurtu naturalnego jest

A. mleko surowe.

B. =zakwas maslarski.

C. przecier owocowy.

D. skrobia ziemniaczana.

Zadanie 2.

Emul gator przy produkcji majonezu stosuje si¢, aby

A. zwigza¢ nadmiar wody.

B. wzrosta jego kwasowosé.

C. opoznic procesy utleniania.

D. zapobiec jego rozwarstwianiu.

Zadanie 3.
Opakowania laminowane stosowane w procesie produkcyjnym to
A. sktadniki zywnosci.
B. dodatki do Zywnosci.
C. produkty spozywcze.
D. materialy pomocnicze.

Zadanie 4.

Korzystajac z zamieszczonej receptury, okresl ile kg migdalow nalezy pobra¢c z magazynu, aby
wyprodukowac 500 kg marcepana.,

Receptura na 100 [kg] marcepana
A. 20kg Sktadniki Ilosé [kg]
B. 125kg migdaty 25
C. 200kg cukier 76
D. 1250kg esencja migdatowa 0,2
Zadanie 5.

Ktorych przypraw i dodatkow nalezy uzy¢ do produkcji ogorkow konserwowych?

A. Ziele angielskie, gorczyca, cukier, sol, ocet.
B. Chrzan, czosnek, pieprz, sol, kwas sorbowy.
C. Pieprz, majeranek, sol, cukier, kwas mlekowy.
D. Tymianek, estragon, cukier, kwas benzoesowy.

Zadanie 6.
Ocena organoleptyczna maki obejmuje badanie

A. zapachu, smaku, granulacji.

B. barwy, kwasowosci, zapachu.

C. zapachu, smaku, zawartosci glutenu.

D. granulacji, wilgotno$ci, zwartosci popiotu.
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Zadanie 7.
Lp. Badana cecha Wartos¢
1. |Gestoéé [g/cm’] 1,029
2. |Sucha masa bezttuszczowa [%] 9,00
3. | Udziat kuleczek ttuszczowych duzych [%] 7,00
4. | Plynjednolity, bialy z odcieniem kremowym Zgodny z norma.
5. |Smakizapach Swiezy, naturalny.

W ktorych wierszach tabeli sa zapisane wyrozniki oceny organoleptycznej mleka?

A. 112 wierszu.

B. 213 wierszu.

C. 314 wierszu.

D. 415 wierszu.
Zadanie 8.

Do mycia burakéw éwiktowych w trakcie obrobki wstepnej nalezy zastosowaé ptuczki

A. tapowe.

B. wibracyjne.

C. natryskowe.
D. szczotkowe.

Zadanie 9.
Tuszki drobiu przed usunigciem upierzenia nalezy podda¢ procesowi

A. opalania.

B. oparzania.
C. patroszenia.
D. schlodzenia.

Zadanie 10.

W celu usunigcia pestek z wisni nalezy przeprowadzi¢ operacje

A. mycia.

B. sortowania.

C. drylowania.

D. odszyputkowania.
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Zadanie 11.
Na rysunku przedstawiono schemat sortownika kaskadowego stuzacego do sortowania

A. selerow.

B. ogorkow.

C. burakow. =

D. pomidorow. “'*Bh‘_

A _,_‘%_‘
B
A, B — pojemniki sortowanych surowcow

Zadanie 12.

W urzadzeniu przedstawionym na rysunku przeprowadzany jest proces mycia oraz

A. obierania.

B. sortowania,

C. drylowania.

D. odszypulkowania.

1 - walce pokryte gumg, 2 - natrysk wody, 3 - rynna sptywowa,
4- owoce z szyputka, 5 - oberwane szyputki

Zadanie 13.

Do ktorego urzadzenia nalezy element roboczy przedstawiony na rysunku?

A. Wilka.

B. Miynka.

C. Wirowki.
D. Separatora.
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Zadanie 14.

Proces sterylizacji konserw migsnych powinien wg norm przebiega¢ w temperaturze 120 + 125°C w czasie
30 + 40 minut. Ktore parametry powinien wprowadzi¢ aparatowy na tablice sterownicza urzadzenia, aby
proces przebiegl zgodnie z obowigzujacymi normami?

Tablica sterownicza
Temperatura Czas
[°C] [minuty]
A. 118 30
B. 120 25
C. 123 35
D. 130 40

Zadanie 15.
Instrukcja mycia sgklanych opakowan jednostkowych systemem natryskowym

Sekcje:
1. Naktadanie butelek.
2. Wstepny natrysk wodg o temp. 35 + 40°C (2 + 5 min.)
3. Natrysk 1% + 2% roztworem tugu o temp. 55 + 65°C
4. Phukanie ciepla wodg o temp. 50 + 60°C (ok. 2 min.)
5. Phukanie zimng woda o temp. 10 + 15°C (ok. 2 min.)
6. Ociekanie butelek.

Ktory zapis dokumentuje prawidlowe wykonanie procesu mycia opakowan szklanych zgodnie
z przedstawiong w ramce instrukcja?

A. Lugo stezeniu 0,5 %; temperatura 65°C
B. Lugo stezeniu 1,0%; temperatura 63°C
C. Lugo stezeniu 1,5%; temperatura 50°C
D. Lugo stezeniu 2,0%; temperatura 35°C

Zadanie 16.

Separacja $mietanki, pasteryzacja, ubijanie $mietanki, ptukanie ziaren i wygniatanie, to operacje stosowane
w procesie produkcji

A. masla.
B. lodéw.
C. jogurtu.

D. margaryny.
Zadanie 17.

W procesie technologicznym produkcji dzemu stosuje si¢ operacje

A. smazenia.

B. zageszczania.
C. uwodorniania.
D. ekspandowania.
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Zadanie 18,

Przy udziale drozdzy prowadzona jest fermentacja

A. octowa.
B. mlekowa.

C. cytrynowa.
D. alkoholowa.
Zadanie 19.
Fazy przygotowania ciasta zytniego metoda tréjfazowa

Metoda Nazwa fazy Temp eratu[g:zj Termentacjl Czas feﬁrltllentacjl

I - podmtoda 25+27 30+35
Trojfazowa IT - kwas 28+ 30 5.5+6.5

I1I - ciasto 29+ 30 0,5+ 1,0

Korzystajac z informacji zawartych w tabeli, okre$l parametry dla drugiej fazy przygotowania ciasta zytniego
metodg trojfazowa.

A. Temperatura 27°C, czas fermentacji 6,5 h
B. Temperatura 28°C, czas fermentacji 6,0 h
C. Temperatura 29°C, czas fermentacji 5.0 h
D. Temperatura 30°C, czas fermentacji 0,5 h

Zadanie 20.

Fragment instrukcji technologicznej produkcji dzemu.

(...) dzem nalezy pasteryzowac w temperaturze 85+2°C przez 25 do 30 minut (...)

Ktére parametry sposrod podanych wskazuja na prawidlowy przebieg procesu pasteryzacji dzemu?

A. Temperatura 82°C, czas 25 minut.
B. Temperatura 83°C, czas 20 minut.
C. Temperatura 84°C, czas 35 minut.
D. Temperatura 87°C, czas 30 minut.

Zadanie 21.
Receptura mi¢sa mielonego wieprzowo-wolowego
Migso wieprzowe Migso wolowe Stonina
60% 30% 10%

Korzystajac z receptury oblicz, ile kilogramow miesa woltowego nalezy uzy¢ do wyprodukowania 1 000 kg
mig¢sa mielonego wieprzowo-wolowego.

A, 30kg
B. 60kg
C. 300kg
D. 600 ke
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Zadanie 22.

Ktorg metodg obrobki cieplnej nalezy zastosowa¢ w trakcie produkcji konserw migsnych w celu zniszczenia
bakterii przetrwalnikujacych i otrzymania produktu bezpiecznego pod wzgledem zdrowotnym?

A. Gotowanie.
B. Termizacje.
C. Sterylizacje.
D. Pasteryzacje.

Zadanie 23.

Smietanke z mleka otrzymuje si¢ wykonujac operacje

A. wirowania.

B. sortowania.

C. pasteryzacji.

D. homogenizacji.

Zadanie 24,

W ktérym urzadzeniu prowadzony jest proces zageszczania odluszczonej i odbialczonej serwatki?
A. W prasie.
B. W wyparce.

C. W wirowce.
D. W autoklawie.

Zadanie 25.
Suszenie grzyboéw mozna przeprowadzi¢ w

A. kotlach otwartych.

B. autoklawach poziomych,

C. suszarkach na podczerwien.
D. parownikach elektrycznych.

Zadanie 26.

Wskaz urzadzenie, ktore w tabeli jest niewlasciwie przyporzadkowane do procesu/operacji w przetworstwie

mleka
Urzadzenie Proces/operacja
A. |Homogenizator cisnieniowy Rozbijanie czasteczek w mleku
B. |[Masielnica stozkowa Zmaslanie smietany
C. |Pasteryzator ptytowy Pasteryzacja mleka
D. |Chlodnica powietrza Zamrazanie mieszanki lodowe;j
Zadanie 27.

Oceniajac organoleptycznie wedzonke, nalezy okresli¢

A. zawartos¢ soli, smak, zapach.

B. barwe, konsystencje, zawartos¢ bialka.

C. wyglad zewngtrzny i na przekroju, zapach.

D. zawarto$¢ thuszczu, smak, wyglad na przekroju.
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Zadanie 28.

Swiezoéé jaj dodawanych w trakcie produkcji wyrobow ciastkarskich oceniana jest po ich wybiciu na
podstawie

zapachu oraz wygladu biatka i zottka.
zapachu biatka oraz grubosci skorupy.
koloru skorupy i bton podskorupowych.

ocnwy»

wielkos$ci zoltka wraz z blong witelinowa.

Zadanie 29.
W ksiedze kontroli wypieku chleba Zzytniego piecowy powinien zapisac

A. temperature i czas wypieku.

B. wilgotnosci czas fermentacji.

C. czestotliwos¢ przebijania ciasta.

D. godzinge konfekcjonowania pieczywa.
Zadanie 30.

W procesie technologicznym produkeji pieczywa krytycznym punktem kontroli (CCP) jest

A. odwazanie maki.

B. przesiewanie maki.

C. lezakowanie ciasta.

D. dzielenie ciasta na kgsy.

Zadanie 31.
Warunki chlodniczego magazynowania miesa
Temperatura Wilgotnos¢ wzgledna Czas przechowywania
Produkt [°C] [%] [tygodnie]

Wolowina -1.5+0 90 do3
Wieprzowina -1,5+1 90 95 do 9
Cielecina -1,0+-0 90 1+3
Drob -1,5+1 90 do 1

Korzystajac z informacji zamieszczonych w tabeli, okre$l warunki magazynowania udzca wolowego przez

okres 14 dni.

A. Temperatura 0°C; wilgotnos¢ wzgledna 95%
B. Temperatura +1,0°C; wilgotno$¢ wzgledna 90%

C. Temperatura -1,5°C; wilgotnos¢ wzgledna 90%
D. Temperatura -1,0°C; wilgotno$¢ wzgledna 98%

Zadanie 32,

Ktore wyroby gotowe powinny by¢ magazynowane w temperaturze 2 + 8°C?

Kawa, magka.

Mileko UHT, dzemy.
Herbata, napoje gazowane.
Margaryna, szynka wedzona.

onwp
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Zadanie 33.
W opakowaniu typu big bag, przedstawionym na rysunku, mozna przechowywac i transportowac

masto.
zboze.
pomidory.

Onwp»

makarony.

Zadanie 34.

W magazynie na jednej palecie znajduje si¢ 40 opakowan kartonowych po 25 kilogramow suszu
warzywnego. Ktore dane powinien zapisa¢ magazynier w dokumentacji?

Masa suszu warzywnego Huscoopakowan Tlo$é palet
w opakowaniu zbiorczym zbiorezych kel
[kg] [szt.]

A, 40 25 1

B. 25 40 1

C. 40 25 40

D. 40 25 25

Zadanie 35,

Ktora zasada jest zwigzana z ekspedycja kurczakéw chtodzonych z magazynu?

A, Pierwsze weszlo — ostanie wyszto,

B. Ostatnie weszlo — pierwsze weszlo.
C. Ostatnie weszlo — pierwsze wyszlo.
D. Pierwsze weszlo — pierwsze wyszlo.

Zadanie 36.

Ktory znak nakazuje prace z zachowaniem zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) na hali
konfekcjonowania poledwicy sopockiej?
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Zadanie 37.

W magazynach wysokiego sktadowania do transportu we wszystkich kierunkach spaletyzowanych wyrobow
spozywczych sg stosowane

A. wozki reczne.

B. wozki widlowe.

C. przeno$niki podwieszone,
D. przeno$niki tasmowe.

Zadanie 38.

W magazynach do transportu gotowych produktow zapakowanych w opakowania kartonowe sa stosowane
przenosniki

A. rolkowe.

B. slimakowe.
C. zgrzeblowe.
D. czerpakowe.

Zadanie 39.
Dzemy nalezy przechowywac¢ w magazynach
A. jasnych i ciepltych.
B. suchych i ciemnych.
C. wilgotnych i jasnych.
D. wilgotnych i cieptych.
Zadanie 40.

Segregujac w magazynie zniszczone opakowania papierowe nalezy umieszcza¢ je w pojemnikach
oznaczonych kolorem

A.  z6tym.

B. zielonym.
C. brazowym.
D. niebieskim.
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