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

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: TG.02

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.02-SG-21.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2021

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczagcemu zespoiu nadzorujgcego.
2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL”,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sig z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zdac¢ czesc pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktéw.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane s cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
”A:::

JEIEIE

11. Staraj sie wyraznie zaznaczac¢ odpowiedzi. Jezeli sig pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawna, np.

OEIEID

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukgji.

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczgcemu zespofu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc¢

Ukiad graficzny
© CKE 2020



Pobrano z arkusze24.pl
Zadanie 1.

Na zamieszczonej ilustraciji przedstawiono
A. béb.
B. fasole.

C. groszek.
D. soczewice.

Zadanie 2.

W produkcji bezalkoholowych napojéow gazowanych jako opakowania jednostkowe sg stosowane
opakowania z tworzywa sztucznego oznaczone symbolem

A. PP
B. PE
C. PS
D. PET
Zadanie 3.

Kwas benzoesowy wykorzystywany w technologii zywnosci jako dodatek petni funkcje

A. stabilizatora.

B. przeciwutleniacza.

C. regulatora kwasowosci.
D. srodka konserwujgcego.

Zadanie 4.

Ktdrego oznaczenia nie wykonuje sie podczas oceny organoleptycznej maki?

A. Granulacji maki.

B. Zawartosci glutenu.
C. Wilgotnosci surowca.
D. Zapachu surowca.

Zadanie 5.

Podczas badania mleka surowego z zastosowaniem metody organoleptycznej dokonuje sie miedzy innymi
jego oceny

A. barwy i zapachu.

B. kwasowosci i gestosci.

C. zawartosci ttuszczu i biatka.
D. obecnosci plesni i drozdzy.
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Zadanie 6.

lle sztuk stoikow nalezy przygotowacé do zapakowania 600 kg dzemu truskawkowego, jezeli w stoiku miesci
sie 400 g dzemu a straty dla stoikéw wynoszg 0,3%7?

A. 1236 sztuk.
B. 1500 sztuk.
C. 1545 sztuk.
D. 1950 sztuk.

Zadanie 7.

W produkcji przetworéw owocowych drylownica jest stosowana do wstepnej obrobki

A. jagod.
B. jablek.
C. sliwek.

D. porzeczek.

Zadanie 8.
Do usuwania zanieczyszczeh mechanicznych oraz mikroorganizmow z mleka stosuje sie
A. pasteryzatory ptytowe.
zbiorniki izotermiczne.

B.
C. wirowki baktofugacyjne.
D. homogenizatory ttokowe.

Zadanie 9.

Do usuwania szyputek czeresni, porzeczek i truskawek sg stosowane

A. obieraczki.

B. obcinarki.

C. obrywarki.

D. odpestczarki.
Zadanie 10.

Do inaktywacji enzyméw zawartych w warzywach, ktére mogg spowodowac wiele niekorzystnych zmian
barwy, zapachu i smaku podczas przerobu surowca i przechowywania produktu, stosuje sie

A. Kutry.

B. cyklony.

C. mieszarki.

D. blanszowniki.
Zadanie 11.

Podczas obstugi obieraczki parowej zastosowanej do obrobki wstepnej marchwi przeznaczonej do produkcji
soku nalezy monitorowac

A. cisnienie pary.
B. temperature wody.
C. stopien rozparzenia marchwi.
D. stopien rozdrobnienia marchwi.
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Zadanie 12.
Wymywanie skrobi, rafinacja mleczka i suszenie krochmalu to operacje zwigzane z przetwérstwem
A. jaj.
B. mleka.
C. rzepaku.
D. ziemniakow.
Zadanie 13.

Proces koagulacji kazeiny wystepuje podczas produkgiji

A. drozdzy winiarskich.

B. serow dojrzewajgcych.

C. przecierow warzywnych.

D. krochmalu ziemniaczanego.

Zadanie 14.

Rozdrabnianie, wyttaczanie, ekstrakcja i rafinacja to operacje wystepujgce w procesie produkcji

A. oleju rafinowanego.

B. soku warzywnego.

C. powidet sliwkowych.

D. sera podpuszczkowego.

Zadanie 15.

Do wedzenia wedlin surowych dojrzewajgcych, serow zottych i ryb stosowane jest wedzenie zimne w

A. temperaturze dymu ok. 22°C, w czasie od 1 do 14 dni.

B. temperaturze dymu 25+45°C, w czasie od 4 do 48 godzin.

C. temperaturze dymu 75+90°C, w czasie od Kilku do kilkunastu godzin.

D. temperaturze dymu ok. 48+74°C, w czasie od kilkunastu minut do kilku godzin.

Zadanie 16.
Do mrozenia zielonego groszku w strumieniu schtodzonego powietrza nalezy zastosowaé zamrazarke
A. plytowa.
B. komorowa.
C. immersyjna.
D. fluidyzacyjna.
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Zadanie 17.

Na podstawie informacji w zamieszczonejrecepturze oblicz, ile nalezy przygotowac tacznie Smietanki i wsadu
owocowego do wyprodukowania 1500 kg twarozku termizowanego owocowego?

A. 150,0 kg Receptura na 100 kg twarozku
termizowanego owocowego
B. 262,55k
c 4?2’2 kg Surowiec/dodatek llosé [kg]
' 0 K9 twarég pottiusty 54,5

D. 817,5kg Smietanka 17,5
wsad owocowy 10
cukier 7,5
stabilizator 0,5

Zadanie 18.

W masle ekstra zawartos¢ tluszczu powinna by¢ nie mniejsza niz 82%, a zawarto§¢ wody nie wieksza
niz 16%. Ktore wyniki badan prébek masta pozwalajg na zakwalifikowanie masta jako masta ekstra?

A. 82,0% tluszczu i 16,2% wody.
B. 82,2% tluszczu i 15,8% wody.
C. 81,8% tluszczu i 15,8% wody.
D. 81,9% tluszczu i 16,1% wody.

Zadanie 19.
Obrobkg wstepng podczas produkcji koncentratu pomidorowego jest
A. sortowanie pomidorow.
B. pakowanie koncentratu.
C. zageszczanie miazgi.
D. przecieranie miazgi.

Zadanie 20.
Przygotowanie zboza do przemiatu obejmuje czyszczenie oraz kondycjonowanie ziarna, ktére polega na jego
A. osuszeniu.
nawilzeniu.

B.
C. sortowaniu.
D. oczyszczeniu.

Zadanie 21.

Peklowanie N Napetnianie Osadzanie X Chlodzenie
1 masowanie i sznurowanie ™

Schemat przedstawia fragment procesu produkcji baleronu wedzonego. Symbolem X oznaczono czynnos$é
0 nazwie

A. wedzenie.
B. suszenie.
C. studzenie.
D. gotowanie.
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Zadanie 22.

Odszypulkowanie Mycie X Mrozenie

W przedstawionym schemacie produkcji truskawek mrozonych symbolem X jest oznaczony etap o nazwie

A. krojenie.

B. osuszanie.

C. pakowanie.

D. blanszowanie.

Zadanie 23.

Do odczytu wartosci cisnienia pary wodnej w autoklawie stosowany jest

A. termometr.
B. manometr.
C. butyrometr.
D. psychrometr.

Zadanie 24.

Do sterylizacji konserw stosowane sg

A. autoklawy.

B. mateczniki.

C. pasteryzatory.
D. krystalizatory.

Zadanie 25.

Operacje rozdrabniania kuleczek tluszczowych w $mietance przeprowadza sig w

A. mateczniku.

B. blanszowniku.

C. pasteryzatorze.
D. homogenizatorze.

Zadanie 26.
Ktére urzadzenie nalezy zastosowac do krojenia miesa, ttuszczéw, podrobéw lub gotowanych produktéw
bedacych wsadem w produkcji garmazeryjnej (np. szynki w galarecie)?

A. Masownice.

B. Kostkownice.
C. Nadziewarke.
D. Nastrzykiwarke.
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Zadanie 27.

W ocenie organoleptycznej jabtek, ich twardos$é i kwasnosc okresla sig za pomocag
A. dotyku i smaku.
dotyku i wechu.

B.
C. wazroku i smaku.
D. wazroku i wechu.

Zadanie 28.

Ocene jakosciowg smalcu wybornego i popularnego, w tym badanie barwy, konsystencji, struktury oraz
smaku i zapachu przeprowadza sie w temperaturze

A. 18+20°C
B. 28+30°C
C. 38+40°C
D. 48+50°C
Zadanie 29.

Podczas oceny organoleptycznej sera twarogowego péttustego stwierdzono wade, ktérg jest jego

A. wyczuwalny gorzki smak.
B. czysty, tagodny zapach.

C. biata do kremowej barwa.
D. lekko luzna konsystencja.

Zadanie 30.

Monitorowanie temperatury pasteryzacji kompotéw umozliwia nadzér nad zagrozeniami

A. fizycznymi.

B. chemicznymi.

C. radiologicznymi.

D. mikrobiologicznymi.

Zadanie 31.

Pozostatos ¢ srodk dw myjgcych na powierzchni wewnetrznej maszyn do produkcji koncentratow owocowych
jest zagrozeniem

A. fizycznym.

B. chemicznym.

C. radiologicznym.

D. mikrobiologicznym.

Zadanie 32.

W celu zapewnienia wiasciwej cyrkulacji powietrza w magazynie, skrzynki ze $mietankg w opakowaniach
z tworzywa sztucznego powinny byc¢ ustawione

A. na palecie bezposrednio przy Scianie.

B. na posadzce bezposrednio przy Scianie.

C. na palecie w odlegtosci okoto 20 cm od sciany.
D.

na posadzce w odleglosci okoto 20 cm od $ciany.
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Zadanie 33.

W ktorym magazynie nalezy przechowywac produkty spozywcze, jezeli na opakowaniu zapisano informacje
przechowywac w chtodnym i suchym miejscu?

A. Magazyn 1: 0°C, 85%
B. Magazyn 2: 4°C, 65%
C. Magazyn 3: 10°C, 80%
D. Magazyn 4: 20°C, 75%

Zadanie 34.

Prawidtowa kolejnosé wystgpowania faz magazynowania towaroéw jest nastepujgca:

A. przyjecie towaru, sktadowanie tadunku, kompletacja zamoéwien, wydawanie towaru.
B. wydawanie towaru, przyjecie towaru, sktadowanie tadunku, kompletacja zamowien.
C. sktadowanie tadunku, przyjecie towaru, kompletacja zamowien, wydawanie towaru.
D. przyjecie towaru, wydawanie towaru, sktadowanie tadunku, kompletacja zamowien.

Zadanie 35.
W ktérym magazynie, na podstawie informacji przedstawionych w tabeli, powinien by¢ umieszczony cukier?

A. W magazynie |

) Magazyn Asortyment
B. W magazynie Il I Jabltka, gruszki, pomidory
C. W magazynie llI [l Jogurt, kefir, mleko 2%
D. W magazynie IV " Mieso mrozone, mrozonki owocowe
IV Przyprawy, susz, pieczywo trwate
Zadanie 36.

Zasada, zgodnie z ktdrg towary najdiuzej sktadowane w magazynie wydawane sg w pierwszej kolejnosci,
okreslona jest skrotem

A. FIFO
B. LIFO
C. LIPO
D. FETO
Zadanie 37.

Do transportu kostek masta w maszynie formujgco-pakujgcej przeznaczony jest przenosnik

A. tasmowy.

B. slimakowy.

C. kubelkowy.

D. pneumatyczny.

Zadanie 38.
Do transportu wewnetrznego korzeni pietruszki moze by¢ zastosowany przenosnik
A. wodny.
B. hakowy.
C. Slimakowy.
D. zgrzebtowy.
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Zadanie 39.

Do pomiaru wilgotnosci w magazynach wyrobéw gotowych nalezy stosowac
A. higrometry lub psychrometry.
wagi odwaznikowe lub uchylne.

B
C. termometry cieczowe lub bimetalowe.
D. anemometry turbinkowe lub wiatromierze.

Zadanie 40.

Zalecana temperatura przechowywania sokow i napojow pasteryzowanych, jezeli specyfikacja producenta
nie stanowi inaczej, powinna wynosic

A. -18°C+-12°C

B. -6°C+-2°C

C. +5°C++25°C

D. +30°C = +40°C
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