Arkusz zawiera informacje prawnie Uktad graficzny © CKE 2019 CENTRALNA

chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: T.02
Wersja arkusza: X

T.02-X-19.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2019
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

NNk Ww

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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 skadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(Al | (B8] | [e] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

| SECIC D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

COINCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamig¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie 1.
Do produkg;ji tradycyjnego pieczywa bialego nalezy wykorzystaé
A. make zytnig, zakwas 1 wode.
B. make zytnig, drozdze 1 mleko.
C. make pszenng, drozdze i wode.
D. make pszenng, zakwas i mleko.

Zadanie 2.

Substancja wzmacniajacg smak w kostkach bulionowych produkowanych na skale przemystowa jest

A. pektyna.

B. lecytyna.
C. Dbenzoesan sodu.

D. glutaminian sodu.

Zadanie 3.

Ktore opakowania jednostkowe nalezy zastosowac¢ w produkcji ogorkéw kiszonych?
A. Stoje szklane.
B. Torby papierowe.

C. Lubianki drewniane.
D. Kartoniki typu tetra-pak.

Zadanie 4.

Za pomocg narzadow zmystu mozna sprawdzi¢
A. zawartos¢ wody w mleku.
B. zawarto$¢ azotandw w ziemniakach.

C. obecnos¢ wolkoéw zbozowych w mace.
D. obecnos¢ salmonelli w jajach kurzych.

Zadanie 5.
W zaktadach spozywczych niedopuszczalne jest przyjecie do wykorzystania w produkcji
A. stodkich jabtek.
B. malych ogérkow.
C. niebieskich palet.
D. popgkanych butelek.
Zadanie 6.
Ile etykiet nalezy przygotowac do oklejenia 6 000 opakowan jednostkowych, jezeli straty wynosza 1,5%?

A. 5010 sztuk.
B. 5100 sztuk.
C. 6090 sztuk.
D. 6900 sztuk.
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Zadanie 7.
We wstepnym etapie produkcji kapusty kiszonej, kapusta poddawana jest

A. gotowaniu.

B. szatkowaniu.

C. blanszowaniu.
D. dezynfekowaniu.

Zadanie 8.
Make wykorzystywang bezposrednio do produkcji cukierniczej nalezy

A. przesiac.
B. nawilzy¢.
C. ochlodzi¢.
D. wysuszy¢.

Zadanie 9.

Do przeswietlania jaj przeznaczonych do produkcji masy jajowej nalezy zastosowac

A. krioskop.
B. owoskop.
C. termostat.
D. inkubator.

Zadanie 10.

Ktore urzadzenie nalezy zastosowa¢ do zamrazania mieszanki lodowej?

A. Prase.

B. Frezer.

C. Matecznik.
D. Pasteryzator.

Zadanie 11.

Do usunigcia skory z marchwi przeznaczonej do produkcji przemystowej suréwek, nalezy zastosowac
A. tarke.
B. warnik.

C. ocieraczke.
D. rozparzalnik.

Zadanie 12.

Ktéra czynno$¢ nie wymaga udokumentowania zgodnie z procedurami systemu HACCP?

Naprawa pakowaczki.

Montaz pomp nabiatowych.

Wycena linii technologiczne;.
Wymiana uszczelek w pasteryzatorze.

Cowp
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Zadanie 13.

Stodowanie jest jednym z etapéw w produkcji

A.

B.
C.

D.
Zadanie 14.

piwa.
wina.
cukru.
dzemu.

Fermentacja mlekowa wystepuje w produkcji

A.
B.
C.
D.

Zadanie 15.

octu jabtkowego.

wina owocowego.
jogurtéw naturalnych.
ogorkéw marynowanych.

W technologii produkcji proszku mlecznego nie wystepuje etap

A.
B.
C.
D.

Zadanie 16.

suszenia.
prasowania.
zaggszczania.
homogenizacji.

W produkcji sterylizowanych konserw migsno-warzywnych koncowa obrobke termiczng najczesciej

prowadzi si¢ w zakresie temperatur

A.
B.
C.
D.

Zadanie 17.

68+72°C
82+93°C
98+101°C
118+121°C

Fragment opisu produkcji nektarow owocowych

... Przetarty w ekstraktorze migzsz poddawany jest duzemu rozdrobnieniu na delikatng zawiesine, fatwo utrzymujaca
sie w roztworze. Uzyskuje sie to przez stosowanie tzw. homogenizacji w specjalnych homogenizatorach. Najczesciej
stosuje sie homogenizatory, w ktérych nektar z duzg sitg przeciskany jest przez dysze, przez co ulega rozdrobnieniu ...

Ktory parametr technologiczny zgodnie z fragmentem opisu zamieszczonym w ramce charakteryzuje proces

homogenizacji nektaru owocowego?

oW

Ci$nienie.
Wilgotnos¢.
Kwasowos¢.
Temperatura.
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Zadanie 18.

Ile lecytyny nalezy przygotowa¢ do produkcji 1 200 kg czekolady, jezeli na 100 kg wyrobu gotowego
zuzywa si¢ 2 kg dodatku?

A. 24kg
B. 60kg
C. 240kg
D. 60,0kg

Zadanie 19.

Ktoéra informacja powinna by¢ zawarta w instrukcji technologicznej produkcji oleju jadalnego?

A. Cisnienie i temperatura.

B. Czas i miejsce produkcji.

C. Sposoby mycia urzadzen i narzedzi.
D. Warunki magazynowania opakowan.

Zadanie 20.

Fragment instrukcji technologicznej produkcji jogurtow tradycyjnych metodg termostatowq

— podgrzaé mleko do temperatury bliskiej wrzenia (90+95°C) przez 3-5 minut, a nastepnie ochtodzi¢ do temperatury
45°C,

— dodac 2+4% mleka w proszku, aby podnies¢ suchq mase bezttuszczowq do 10+12%,

— dodac 2+3% kultur jogurtowych i doktadnie mieszac przez kilka minut,

— zaszczepione mleko przela¢ do pojemnikdw docelowych i inkubowac¢ w temperaturze 42+45°C przez 5-10 godz.,
po czym schtodzi¢ do okofo 4°C.

Korzystajac z fragmentu instrukcji technologicznej produkcji jogurtow tradycyjnych metoda termostatowa
wskaz, ktore stwierdzenie jest zgodne z instrukcja.

A. Do podgrzanego, cieptego mleka dodaje si¢ 2+4% mleka w proszku.

B. Zaszczepione mleko inkubuje si¢ w temperaturze 42+45°C przez 2 doby.

C. Do mleka dodaje si¢ okoto 4% kultur jogurtowych i miesza si¢ przez kilka sekund.

D. Mleko do produkcji jogurtu pasteryzuje si¢ w temperaturze 90+95°C w czasie 3-5 minut.

Zadanie 21.

Wskaz, kolejno wystepujace po sobie etapy w produkeji dzemu truskawkowego.

A. Rozdrabnianie, mycie, dodatek pektyny, odszypulkowanie, stodzenie, nalewanie, zakrecanie
stoikow, gotowanie dzemu.

B. Mycie, odszyputkowanie, rozdrabnianie, dodatek pektyny, stodzenie, zakrecanie stoikow,
gotowanie dzemu, nalewanie do opakowan.

C. Mycie, odszyputkowanie, rozdrabnianie, wysycanie roztworem cukru, gotowanie, dodatek
pektyny, rozlew dzemu, zamykanie opakowan.

D. Odszyputkowanie, rozdrabnianie, mycie, dodatek pektyny, slodzenie, gotowanie, stodzenie,
nalewanie dzemu do opakowan, zakrecanie stoikow.
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Zadanie 22.

Odbiér Normalizacja . .
. . _ . _| Pasteryzacja R Przechowywanie
i klasyfikacja »  czyszczenie, < . > X > . .
. i chtodzenie i pakowanie
mleka homogenizacja

W schemacie technologicznym produkcji mleka spozywczego symbolem X oznaczono czynnos$¢ o nazwie

A. Hartowanie mleka.

B. Zageszczanie mleka.

C. Napelnianie opakowan.
D. Normalizacja koncowa.

Zadanie 23.
Ktory z wymienionych etapow produkcji umozliwia pozyskanie oleju z ziaren stonecznika?

A. Prazenie.

B. Tloczenie.
C. Wirowanie.
D. Whytapianie.

Zadanie 24.

Ktore urzadzenie nalezy zastosowa¢ w procesie produkcji kietbas do napelniania farszem naturalnych

ostonek?
A. Kauter.
B. Masownice.
C. Nadziewarkg.
D. Nastrzykiwarke.
Zadanie 25.

W procesie produkcji zupy instant niezbednym urzadzeniem jest

A. wieza rozpytowa.

B. rektyfikator potkowy.

C. ekstraktor slimakowy.

D. zamrazarka fluidyzacyjna.

Zadanie 26.

Ktére urzadzenie zostato blednie dobrane do etapu w produkcji gotowego wyrobu.

A. Tryjer — do mycia marchwi w produkeji soku.

B. Masielnica — do zmaslania $mietany w produkcji masta.

C. Komory parzelnicze — do obrobki termicznej wyroboéw w produkcji wedlin.
D

Wyparki prézniowe — do desulfitacji i gotowania owocoOw w produkcji dzemow.
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Zadania 27.
Efektem prawidlowo przeprowadzonego procesu rozrostu ciasta drozdzowego w komorze fermentacyjne;j jest
jego

A. wysuszona powierzchnia.

B. brazowa barwa skorki.

C. zwigkszona objgtosc.

D. zmniejszona masa.

Zadania 28.
Naturalny niekonserwowany i bez dodatkéw sok pomidorowy powinien mie¢ smak
A. stony.
B. mdly.
C. gorzki.
D. kwasny.
Zadania 29.
Ktora partia obranych i pokrojonych w ¢wiartki jabtek moze zosta¢ zakwalifikowana do produkcji kompotu?
Wyniki oceny jabtek
Partia Ocena wygladu
A. |Partial Nieréwne ¢wiartki
B. |Partiall Barwa brunatna migzszu
C. |Partialll Widoczne gniazda nasienne
D. |Partialv Zielona skérka na powierzchni
Zadania 30.
Zagrozeniami fizycznymi wystepujacymi w procesie produkcji kietbasy sa
A. kosci.
B. muchy.
C. wlosnie.
D. bakterie.
Zadania 31.

Zgodnie z Dobrg Praktykg Higieniczng pracownik produkcyjny powinien zmienia¢ rekawiczki jednorazowe

A. zawsze po zakonczeniu pracy.

B. tylko w przypadku ich zniszczenia.

C. jedynie przed rozpoczeciem produkc;ji.
D. kazdorazowo po czynnosciach brudnych.
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Zadania 32.

Procedury i instrukcje Dobrej Praktyki Produkcyjnej oznaczone sg skrotem

A. WHO
B. DTR
C. GLP
D. GMP
Zadanie 33.

Ktora grupa srodkdw spozywczych jest szczeg6lnie wrazliwa na dzialanie §wiatla stonecznego?

A. Cukier 1 makaron.

B. Herbatniki i kasza.

C. Dzem i marmolada.

D. Margaryna i ziemniaki.

Zadanie 34.

Wysoka wilgotno$¢ powietrza w pomieszczeniach magazynowych moze spowodowaé
A. plesnienie chleba.
B. kruszenie ciastek.
C. wysychanie warzyw.
D. twardnienie czekolady.
Zadanie 35.
Ktory produkt nalezy bezwzglednie przechowywaé w zakresie temperatur 0+6°C?
A. Dzem sliwkowy.
B. Jogurt naturalny.

C. Herbatniki maslane.
D. Kawe rozpuszczalng.

Zadanie 36.

Podczas przechowywania wyrobow spozywczych do czynno$ci wykonywanych przez pracownika magazynu

nalezy
A. etykietowanie butelek.
B. napelnianie opakowan.
C. ocena wizualna towaru.
D. badanie kwasowosci produktu.
Zadania 37.
Ktora czynnos¢ nalezy wykona¢ przed umieszczeniem wyrobow spozywczych w komorze $rodka
transportowego?
A. Naklejenie etykiet na kartony zbiorcze.
B. Okreslenie warto$ci odzywczej towaru.
C. Sprawdzenie daty przydatnosci do spozycia.
D. Dokonanie oceny mikrobiologicznej produktu.
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Zadanie 38.

Hydrotransport stosowany jest do przemieszczania surowcoOw w zaktadzie zwigzanym z produkcja

A.  jaj.

B. soku.

C. mleka.

D. jablek.
Zadanie 39.

Postepujac zgodnie z zasadg tancucha chlodniczego

A. produkty przeterminowane nalezy utylizowac.

B. wyroby rozmrozone nalezy natychmiast zamrozic.

C. produkty nietrwale nalezy w pierwszej kolejnosci wydaé z magazynu.

D. wyroby schlodzone nalezy przechowywa¢ w niezmiennej niskiej temperaturze.

Zadanie 40.

W magazynie wyrobow gotowych, skutecznym zabezpieczeniem sktadowanych towaréw przed muchami jest
stosowanie

tapek na muchy.

kurtyn paskowych.
preparatow zywotownych.
karmnikéw deratyzacyjnych.

Cawp>
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