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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-21.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2021

CZESC PISEMNA PODSTAWA 2I::)F‘:(;JGFU-‘\MOWI-‘\

Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
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 s3g cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujgcy
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 zaznacza¢ 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 potwierdzajacego tozsamos¢

Ukiad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Do owocéw pestkowych nalezg:

A. jabka, pigwy, gruszki.

B. sliwki, wisnie, morele.

C. sliwki, jabtka, truskawki.

D. truskawki, maliny, jezyny.
Zadanie 2.

Do produkgji kaszy jaglanej nalezy zastosowac ziarno

A. zyta.

B. owsa.

C. prosa.

D. pszenicy.
Zadanie 3.

Soda oczyszczona stosowana w przetworstwie zywnosci petni funkcje

A. $rodka stodzgcego.

B. substancji klarujace;.

C. substancji barwigce;.

D. S$rodka spulchniajgcego.
Zadanie 4.

Do produkcji smalcu nalezy zastosowac

A. sadlo.

B. kosci.

C. ozorki.

D. watrobe.
Zadanie 5.

Do produkgji dzeméw owocowych mozna wykorzystac

A. owoce swieze/mrozone lub pulpy owocowe, maslankg, mleko w proszku odtluszczone, aromaty,
sorbiniany.

B. owoce swieze/mrozone lub pulpy owocowe, cukier, kwas spozywczy, srodki zelujgce, syropy
skrobiowe, aromaty, sorbiniany.

C. owoce swieze/mrozone lub pulpy owocowe, sol jodowang, kwasy organiczne, srodki spulchniajgce,
syropy skrobiowe, aromaty, sorbiniany.

D. owoce swieze/mrozone lub pulpy owocowe, make ziemniaczang, sol morska, kasze jaglana,
substancje klarujgce, aromaty, sorbiniany.

Zadanie 6.

Ktore przyprawy i dodatki wykorzystuje sig do produkcji ogérkéw matosolnych?

A.

B.
C.
D.

Czosnek, koper, korzen i liscie chrzanu, gorczyce, ziele angielskie, sol,
Czosnek, pieprz, majeranek, kwas mlekowy, korzen pietruszki, cukier, sol.
Czosnek, tymianek, estragon, cukier, kwas benzoesowy, chrzan, cukier, sol.
Czosnek, chrzan, pieprz, kwas sorbowy, gorczyce, ocet, cukier, pietruszke, sol.
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Zadanie 7.

Podpuszczka w produkcji sera gouda dodawana jest w celu

A. dosolenia sera.

B. nadania barwy.

C. zakwaszenia mleka.
D. sciecia skrzepu mleka.

Zadanie 8.
W produkciji ciast biszkoptowych jako srodek spulchniajgcy stosuje sie
A. kurze jaja.
B. tluszcz roslinny.
C. zakwas chlebowy.
D. drozdze spozywcze.
Zadanie 9.
Swiezo$¢ mleka ocenia si¢ poprzez oznaczenie
A. jego gestosci.
B. jego kwasowosci.
C. zawartodci biatek.
D. zawartosci ttuszczu.
Zadanie 10.
W produkcji wedzonek, przygotowujgc surowce do wedzenia, nalezy wykonac nastepujgce czynnosci:
A. rozdrabnianie, peklowanie, parzenie.
B. kutrowanie, peklowanie, studzenie.
C. peklowanie, masowanie, formowanie.
D. peklowanie, mieszanie, wykanczanie.
Zadanie 11.
W temperaturze od -2°C do 2°C i wilgotnosci 70% mozna przechowywac
A. kurze jaja.
B. ryby swieze.
C. olej stonecznikowy.
D. warzywa korzeniowe.
Zadanie 12.
Do produkcji dan gotowych, ktére nadajg sie do spozycia po zalaniu gorgcg wodg (typu instant), nalezy
wykorzystac mieso

A. surowe.

B. parzone.

C. liofilizowane.
D. obgotowane.
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Zadanie 13.
Stodowanie jeczmienia to proces stosowany w produkgji
A. piwa.
B. wina.
C. cydru.
D. wodki.
Zadanie 14.
W produkciji kietbasy zwyczajnej do rozdrobnienia/zmielenia 100 kg surowca miesnego nalezy wykorzystac
A.  wilk.
B. blender.
C. malakser.
D. krajalnice.
Zadanie 15.

-

Na ktorej ilustracji przedstawiono urzadzenie do obrobki wstepnej brudnej?

OO0 w>»
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Zadanie 16.

W procesie mycia urzgdzen mleczarskich z wykorzystaniem systemu CIP ostatnim etapem jest

A. ptukanie NaOH.
B. dezynfekcja urzgdzen.
C. plukanie koncowe czystg woda.
D. suszenie gorgcym powietrzem.
Zadanie 17.
Krytyczne punkty kontroli w produkcji piekarskiej to:
A. mieszanie ciasta, dzielenie ciasta, krojenie pieczywa.
B. sporzadzanie ciasta, fermentacja kesow, proces wypieku.
C. przesiewanie maki, mieszanie ciasta, studzenie pieczywa.
D. przesiewanie maki, sporzgdzanie ciasta, magazynowanie wyrobow.
Zadanie 18
Ser ementaler jest zaliczany do serow
A. dojrzewajgcych kwasowych.
B. twardych typu szwajcarskiego.
C. pottwardych typu francuskiego.
D. péttwardych typu holenderskiego.
Zadanie 19.

Etap oznaczony ,?" na przedstawionym schemacie procesu produkgji jogurtu metodg zbiornikowa, to

A. homogenizacja.

B. magazynowanie.
C. fermentacja mlekowa. ] l
D. powtdrna pasteryzacja.

oczyszczanie mleka

pasteryzacja mleka

|

?

|

rozlew do opakowan jednostkowych

Zadanie 20.
W procesie produkcji konserw miesnych KS, wystepujg etapy:

A. peklowanie miesa, przyprawianie, formowanie, sznurowanie, wedzenie.

B. krojenie, peklowanie migsa, mieszanie, napetnianie jelit, parzenie, wedzenie.

C. krojenie, mieszanie, przyprawianie, peklowanie migsa, nadziewanie, wedzenie.
D. peklowanie miesa, rozdrabnianie, doprawianie, napetnianie opakowan, sterylizacja.

Zadanie 21.

Polerowanie ziarna wystepuje przy produkcji kaszy

A. Kuskus.
B. jaglanej.
C. pertowe;.
D. gryczanej.
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Zadanie 22.

Proces termiczny stosowany w mleczarstwie, polegajgcy na zastosowaniu temperatury 85+100°C w czasie
kilku sekund, to

A. sterylizacja.

B. tyndalizacja.

C. pasteryzacja niska.
D. pasteryzacja wysoka.

Zadanie 23.

Wartosci temperatury i czasu przeprowadzania procesu utrwalania mleka UHT sg okreslone
w zamieszczonegj tabeli w wierszu oznaczonym cyfrg

A1 Lp. | Temperatura Czas
B 2 1 63°C 30 minut
C. 3 2 72°C 15 = 30 sekund
D. 4 3 130+160°C 2+3 sekundy
4 180°C 1 sekunda
Zadanie 24.
Wedzenie zimne w produkcji kietbas mozna prowadzic kilka dni w temperaturze
A. 5+10°C
B. 11 +15°C
C. 16 +22°C
D. 23 +40°C
Zadanie 25.
W produkcji pieczywa pszennego temperatura podczas fermentacji ciasta powinna wynosic¢
A. 15+20°C
B. 20 +25°C
C. 25+35°C
D. 35+40°C
Zadanie 26.

Do produkcji 100 kg dzemu wisniowego uzyto 40 kg wisni i 35 kg cukru. lle nalezy uzy¢ owocow i cukru do
produkcji 1 tony dzemu wisniowego?

A. 400 kg owocoéw i 300 kg cukru.
B. 400 kg owocéw i 350 kg cukru.
C. 4000 kg owocow i 3000 kg cukru.
D. 4000 kg owocdw i 3500 kg cukru.

Zadanie 27.

Masto jest pakowane w kartony po 20 kostek o wadze 200 g kazda. lle kartonow nalezy przygotowac¢ do
zapakowania 2 000 kg masta?

A. 300 kartonow.
B. 400 kartondw.
C. 500 kartonow.
D. 600 kartonow.
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Zadanie 28.

lle kilogramow sali nalezy doda¢ do 700 kg krajanki z kapusty przeznaczonej do kiszenia, jezeli w kiszonce
stezenie soli ma wynosic¢ 2%7?

A. 14kg
B. 7,0kg
C. 14,0kg
D. 20,0 kg
Zadanie 29.

Proces stosowany przy produkcji mleka spozywczego polegajgcy na odwirowaniu odpowiedniej ilosci
Smietanki z mleka petnego lub przez dodatek mleka odttuszczonego to

A. filtracja.

B. pasteryzacja.
C. normalizacja.
D. homogenizacja.

Zadanie 30.

Zamrazarka fluidyzacyjna jest stosowana do mrozenia

A. lodow cassate.

B. migsa mielonego.
C. zielonego groszku.
D. tuszek drobiowych.

Zadanie 31.
Wskaz kolejnos¢ zestawienia urzgdzen do produkcji chleba.

A. Przesiewacz do maki, miesiarka, zaokraglarka, wydtuzarka.
B. Przesiewacz do maki, wydiuzarka, miesiarka, zaokraglarka.
C. Miesiarka, przesiewacz do maki, zaokraglarka, wydtuzarka.
D. Przesiewacz do maki, zaokraglarka, miesiarka, wydtuzarka.

Zadanie 32.

Na przedstawionym schemacie mlewnika walcowego, stosowanego do rozdrabniania ziarna, cyfrg 3
0znaczono

A. zbiornik ziarna.
B. walce mielgce.
C. walek obrotowy.
D. walce zasilajgce.

Mlewnik walcowy. 1 - wlot ziama, 4 - szczotki
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Zadanie 33.

Na zamieszczonym rysunku przedstawiono schemat dziatania

A. sortownika rolkowego.

B. drylownicy bebnowe;.

C. obrywarki szyputkowej.
D. obieraczki mechanicznej.

1 — walki, 2- natrysk,
3 — blacha splywowa, 4 — owoce, 5 - odpad

Zadanie 34.

Zasada dziatania sity odsrodkowej jest wykorzystywana w
A. pile taSmowe;j.
B. wialni zbozowej.

C. schladzarce do mleka.
D. wiréwce baktofugacyjne;.

Zadanie 35.

W ubijarce cukierniczej mieszadto wykonuje ruch
A. obrotowy.
B. wahadtowy.

C. prostoliniowy.
D. posuwisto-zwrotny.

Zadanie 36.
Warunki klimatyczne i okresy przechowywania w chfodniach
Maksymalny okres
Lp. Nazwa produktu Tem?gia s przechowywania
[miesiac]

y Masto z miesigcy od V -22,1+-30,0 12
' do IX -18,1 £-22,0 6
Masto z miesigcy od X -22,1 +£-30,0 6
2. do IV 18,1 £-22,0 4

Na podstawie informacji zamieszczonych w przedstawionej tabeli okresl czas przechowywania
w temperaturze -18,1 + -22,0°C masta wyprodukowanego w czerwcu.

A. 12 miesigcy.
B. 8 miesiecy.
C. 6 miesiecy.

D. 4 miesiace.
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Zadanie 37.

Do zamrazania migsa w tuszach, pdttuszach i ¢wiercétuszach nalezy zastosowacé

A. aparaty kontaktowe lub pétkontaktowe.

B. tunele owiewowe lub komory zamrazalnicze.

C. zamrazalnie immersyjne lub tasmowo-spiralne.
D. tunele fluidyzacyjne lub fluidyzacyjno-tasmowe.

Zadanie 38.

lle sztuk kartonéw przekazano do chtodni magazynowej, jezeli 3000 kg lodéw zapakowano w opakowania
jednostkowe po 1000 g i umieszczono w kartonach po 20 sztuk?

A. 100 sztuk.
B. 125 sztuk.
C. 150 sztuk.
D. 200 sztuk.
Zadanie 39.

Do transportu maki w silosach nalezy uzy¢ przenosnika

A. tasmowego.

B. czerpakowego.
C. zgarniakowego.
D. pneumatycznego.

Zadanie 40.

Zwalczanie szkodliwych owaddw i ich larw, w zakladach przetworstwa spozywczego, polegajgce na
zastosowaniu, miedzy innymi, lamp owadobdjczych z rusztem elektrycznym lub z wktadem lepnym to

A. destrukcja.
B. deratyzacja.
C. dezynsekcja.
D. dezynfekcja.
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