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

Nazwa kwalifikacji: Produkcja i dystrybucja wyrobow spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.XX

Wersja arkusza: SG
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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 sw¢j 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 zda¢ czesé pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

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:::
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11. Staraj sie wyraznie zaznaczac¢ odpowiedzi. Jezeli sig pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawna, np.
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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 numeruy PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Ukiad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Zgodnie z prawem zywnosciowym zywnos¢ ekologiczna musi zawiera¢ surowce z rolnictwa ekologicznego
CO najmniej w

A. 25%
B. 55%
C. 75%
D. 95%
Zadanie 2.
Podczas oczyszczania surowego oleju rzepakowego wykorzystuje sie proces
A. rafinacji.
B. destylacji.
C. koagulacji.

D. krystalizacji.

Zadanie 3.
Poledwice sopockg wytwarza si¢ z migsa

A. wieprzowego.

B. drobiowego.
C. wotowego.
D. cielecego.
Zadanie 4.
Ktora przyprawa przedstawiona jest na ilustracji?
A. Anyz
B. Szafran.

C. Cynamon.
D. Kardamon.

Zadanie 5.

Podczas oceny organoleptycznej masta bada sie jego smak, zapach oraz
A. barwe.
B. kwasowosc.
C. warto$¢ odzywcza.
D. wartos¢ energetyczng.

Zadanie 6.
Wskaz produkt spozywczy, ktéry stanowi dobre srodowisko dla rozwoju bakterii psychrofilnych.
A. Maka pszenna typ 450.
B. Surowe mieso mielone.
C. Pistacje solone prazone.
D. Gruszki w zalewie octowej.
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Zadanie 7.

Ktore drobnoustroje wykorzystywane sg w przemysle spozywczym?
A. Aspergillus flavus.
B. Staphylococcus aureus.

C. Clostridium botulinum.
D. Saccharomyces cerevisiae.

Zadanie 8.

W ktorym zakresie temperatur w produkcji jogurtu prowadzony jest proces fermentacji z uzyciem gatunku
Lactobacillus bulgaricus i Streptococcus thermophilus?

A. 10+13°C
B. 20-+21°C
C. 42 +43°C
D. 53 +56°C
Zadanie 9.

Optymalne pH srodowiska dla rozwoju plesni miesci si¢ w zakresie

A 12+372
B. 40+86,0
C. 70+9,0
D. 95+11,5
Zadanie 10.

Przygotowanie drozdzy piekarskich do produkcji ciasta na bulki pszenne polega na rozprowadzeniu ich
w wodzie o temperaturze

A. 0+5°C
B. 10C = 18°C
C. 25C +35°C
D. 55C +65°C
Zadanie 11.

W ktérym zakresie temperatur nalezy przeprowadzi¢ proces blanszowania owocow przeznaczonych
do produkcji kompotu?

A. 10 = 20°C
B. 40 = 50°C
C. 90-+=100°C
D. 140 +150°C
Zadanie 12.

Wilk jest urzgdzeniem stosowanym w procesie

A.

B.
C.
D.

ttoczenia oleju.

mielenia cukru.
krojenia burakow.
rozdrabniania migsa.
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Zadanie 13.

Urzadzeniem wykorzystywanym w procesie gotowania dzemu jest
A. warnik.
B. krystalizator.
C. kociot parowy.
D. wyparka prézniowa.

Zadanie 14.
Charakterystyczng wlasciwoscig aluminium jako materiatu konstrukcyjnego, jest mata
A. gestosc.
B. miekkosc.
C. kowalnos¢.
D. przewodnosé.

Zadanie 15.
Elementy uszczelniajgce do aparatury cisnieniowej wykonywane sg
A. zgumy.
z bakelitu.

B.
C. 2z porcelitu.
D. 2z polistyrenu.

Zadanie 16.
Opis procesu produkcji chatwy zawarty jest
A. w instrukcji stanowiskowe;.
B. w specyfikacji surowcowe;j.
C. w instrukcji technologiczne;.
D. w specyfikacji materiatowe;j.

Zadanie 17.

Oblicz, ile ton widrek kokosowych oraz jaj nalezy uzy¢ do wyprodukowania dwoch ton ciastek kokosanek,
zgodnie z recepturg zamieszczong w tabeli.

Receptura na ciastka kokosanki
A. 0,5 tony widrek kokosowych i 0,2 tony jaj. Surowce llos$€ [g]
B. 0,5 tony widrek kokosowych i 0,4 tony jaj.
C. 1,0 tong widrek kokosowych i 0,2 tony jaj. j‘;:‘;”" kokosowe ggg g
D. 1,0 tone widrek kokosowych i 0,4 tony jaj. Cukier puder 400 g
Wydajnosc¢ 10009

Zadanie 18.
W procesie produkcji faworkow ciasto zbijane nalezy poddac
A. zdobieniu.
nakluwaniu.

B.
C. watkowaniu.
D. szprycowaniu.
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Zadanie 19.

Czynnoscig majgca na celu oceng $wiezosci jaj przeznaczonych do produkcji makaronu, bez koniecznosci
rozbijania skorupek jest

A. sortowanie.

B. wyparzanie.

C. naswietlanie.
D. przeswietlanie.

Zadanie 20.

Produktem ubocznym powstajgcym podczas produkgji oleju jest

A. midto.

B. melasa.

C. pektyna.

D. lecytyna.
Zadanie 21.

Serwatka jest produktem ubocznym otrzymywanym w procesie produkcji

A. sera.
B. masta.
C. jogurtu.

D. sSmietany.

Zadanie 22.

Racjonalne zagospodarowanie wystodkow otrzymywanych jako produkt uboczny w cukrownictwie, polega
na wykorzystaniu ich jako

A. paszy da zwierzat.

B. nawozu nieorganicznego.

C. podlproduktu do produkcji chatwy.
D. surowca w przemysle mleczarskim.

Zadanie 23.
Odpady migsne, stanowigce niejadalne uboczne artykuty uboju drobiu pozyskane ze zwierzat przebadanych
weterynaryjnie,

A. przeznacza sie do utylizacji.

B. przeznacza sie do kompostowania.

C. wykorzystuje sig jako karme dla zwierzat.

D. wykorzystuje sie jako pozywke mikrobiologiczna.
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Zadanie 24.

Zapisy dotyczgce parametréw procesu technologicznego w wyznaczonych punktach kontrolnych nalezy
umiescic
A. w arkuszu monitorowania CP.
w arkuszu dziatan korygujgcych.

B.
C. w karcie niezgodnosci gotowego wyrobu.
D. w karcie weryfikacji skuteczno$ci procesu.

Zadanie 25.
Ktory wyréb spozywezy nalezy przechowywac w warunkach chtodniczych?

A. Midd naturalny.

B. Masto orzechowe.

C. Cukierki czekoladowe.
D. Serek homogenizowany.

Zadanie 26.

Zgodnie z zasadami zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego temperatura podczas transportu lodow
smietankowych nie powinna by¢ wyzsza niz

A. -18°C
B. -15°C
C. -8C
D 0°C
Zadanie 27.

Ktory przyrzad nalezy zastosowac do kontroli wilgotnosci powietrza w magazynie?

A. Wakuometr.

B. Higrometr.

C. Manometr.

D. Barometr.
Zadanie 28.

Magazynujgc wyroby spozywcze, nalezy przestrzegac¢ zasady ich rozmieszczania, polegajgcej na

A. umozliwieniu tatwego dostepu do poszczegdlnych partii wyrobow.

B. gromadzeniu wyrobdw najblizej scian, drzwi i ramp magazynowych.

C. umieszczeniu na jednym regale, obok siebie, wyrobow o silnym zapachu.
D. rozmieszczeniu wyrobow gorszej jakosci w miejscach trudno dostepnych.

Zadanie 29.
Ktory zabieg nalezy przeprowadzi¢ w celu odkazenia pomieszczeh magazynowych?
A. Defekacii.
B. Deratyzaciji.
C. Dezynfekgji.
D. Dezynsekgciji.
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Zadanie 30.

lle skrzynek nalezy przygotowac¢ do transportu 80 kg dzemu skonfekcjonowanego w 200 gramowych
stoikach, jezeli w jednej skrzynce miesci sig 20 stoikow?

A. 10 sztuk.
B. 20 sztuk.
C. 40 sztuk.
D. 50 sztuk.
Zadanie 31.

Za pomocg wozka dwukotowego o hosnosci 65 kg mozna jednorazowo przetransportowac

A. 4 worki soli po 20 kg
B. 2 worki maki po 40 kg
C. 3 worki cukru po 25 kg
D. 2 worki kaszy po 30 kg

Zadanie 32.

Ktore srodki transportu wewnetrznego stuzg do pionowego transportu maki luzem?
A. Zeslizgi spiralne.
B. Wadzki magazynowe.

C. Przenosniki tasmowe.
D. Podnosniki czerpakowe.

Zadanie 33.

Gospodarowanie zapasami magazynowymi zgodnie z zasadg FEFO polega na wydawaniu z magazynu
w pierwszej kolejnosci towaru

A. przyjetego do magazynu najwczesniej.
B. dostarczonego do magazynu najpozniej.

C. w najwiekszych opakowaniach transportowych.
D. znajkrétszym terminem przydatnosci do spozycia.

Zadanie 34.

W ktérej sytuacji magazynier powinien wystawi¢ dokument WZ?
A. Wydania towaru odbiorcy.
B. Przyjecia towaru od producenta.

C. Niszczenia dokumentacji archiwalnej.
D. Inwentaryzacji stanu surowcéw w magazynie.

Strona7z9



Pobrano z arkusze24.pl
Zadanie 35.

Ktory znak manipulacyjny nalezy umiesci¢ na opakowaniu towaru wrazliwego na przegrzanie?

s
b N
AN
2.

I
1. 3 4.
A 1
B. 2
C.3
D. 4
Zadanie 36.

Zastosowanie ktorego opakowania zapewni utrzymanie temperatury nieprzekraczajgcej 4°C podczas
transportu miesa drobiowego?

A. Skrzynek drewnianych z pokruszonym lodem.

B. Pojemnikéw styropianowych z granulatem suchego lodu.

C. Zgrzewek z folii termokurczliwej owinigtych folig bgbelkowa.

D. Pudetek z papieru laminowanego wyposazonych w otwory wentylacyjne.

Zadanie 37.

Zgodnie z przepisami dotyczgcymi znakowania zywnosci opakowanie produktu spozywczego obowigzkowo
musi zawiera¢ informacje

A. o przeznaczeniu kulinarnym.
B. o0 ocenie organoleptyczne,;.
C. owartosci odzywcze;.

D. o masie brutto.

Zadanie 38.
Do potransakcyjnych dziatan w procesie dystrybucji towaréw nalezy
A. badanie poziomu zadowolenia klienta.
przekazywanie towaréw posrednikom.

B
C. nawigzywanie kontaktow handlowych.
D. przyjmowanie ofert kupna-sprzedazy.

Zadanie 39.
Zobowigzaniem odbiorcy do dokonania zakupu wedtug ustalonej ceny i warunkow dostawcy jest

A. oferta.

B. zamowienie.

C. list przewozowy.

D. zapytanie ofertowe.
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Zadanie 40.

W jaki sposéb powinien postgpi¢ magazynier, ktéry przyjmujgc dostawe kaszy do magazynu, wyczut stechty
zapach?

A. Odmoéwic przyjecia catej partii.

B. Przekazac kasze do dziatu produkdji.

C. Umiesci¢ w magazynie w przewiewnym miejscu.

D. Skierowac kasze do szybkiej sprzedazy po obnizonej cenie.
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