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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2015 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-15.08
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2015
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto §
przewodniczac emu zespolu nadzorujgc ego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg dat¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zdaé czg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

Do kazdego zadania podane s3 cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast¢pujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Al | [B] | [E | [

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wladciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajagca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

W B || D
Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz 1 biednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem i1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawng, np.

CIRCRECEE

Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukc;ji.

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

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.

Co oznacza przedstawiony piktogram?

A. Ostroznie kruche.

B. Do kontaktu z zywnoscig.

C. Produkty szybko psujace sie.
D. Do ponownego przetworstwa.

Zadanie 2.
Glownym sktadnikiem budulcowym produktéw Zywnosciowych sa
A. biatka.
B. tluszcze.
C. sacharozy.
D. sole mineralne.
Zadanie 3.
Surowcem pochodzenia zwierzgcego jest
A. mleko.
B. rzepak.
C. pszenica.
D. kukurydza.
Zadanie 4.
Przyswajalno$¢ bialka jaja kurzego przez organizm cztowieka wynosi okoto
A. 100%
B. 94%
C. 88%
D. 80%
Zadanie 5.

Do surowcoéw oleistych w cukiernictwie zalicza si¢

A. mleko.

B. pfatki owsiane.

C. migdaty stodkie.

D. make ziemniaczang.

Zadanie 6.

Do cukrow nie nalezy
A. laktoza.
B. fruktoza.
C. tyrozyna.
D. sacharoza.
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Zadanie 7.
Surowcami podstawowymi do produkeji wedlin podrobowych sg

A. przyprawy, ostonki oraz sol i smalec.
B. saletra, maka, migso oraz zelatyna.

C. kasze, sol, krew wieprzowa oraz olej.
D. podroby, kasze oraz thuszcze zwierzece.

Zadanie 8.

Ocena organoleptyczna czekolady polega na badaniu

A. konsystencji i barwy.

B. gestosci i kwasowosci.

C. czystosci mikrobiologiczne;j.
D. zawartosci ziarna kakaowego.

Zadanie 9.
W produkciji ciast srodkiem spulchniajgcym sg
A. otrgby.
B. drozdze.
C. tluszcze.
D. rodzynki.
Zadanie 10.

Tanki do produkcji napojow fermentowanych powinny by¢ wyposazone w mieszadta

A. ramowe.

B. strunowe.
C. S$miglowe.
D. pletwowe.

Zadanie 11.

Do usuwania pestek $liwek stuzy

A. tuszczarka.

B. drylownica.

C. odkietkownica.
D. odszypulczarka.

Zadanie 12,
Smietana to produkt otrzymany ze §mietanki w wyniku jej
A. hartowania.
ukwaszenia.

B
C. zaggszczenia.
D. podwdjnej pasteryzacji.
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Zadanie 13.
Zamrazalnictwo to metoda utrwalania, w ktorej Zywnos$¢ jest przechowywana w temperaturze nie wyzszej
niz
A. -18°C
B. -10°C
C. -6°C
D. 0°C
Zadanie 14.
Wskaz parametry pasteryzacji mleka przeznaczonego do produkcji serow dojrzewajacych.
temperatura czas przetrzymywania
A. 60-62°C 90 sek.
B. 72-74°C 20 sek.
C. 80-82°C 10 sek.
D. 90-92°C 5 sek.
Zadanie 15.
Smazenie ryb prowadzi si¢ w zakresie temperatur
A. 110-120°C
B. 130-140°C
C. 140-150°C
D. 160-180°C
Zadanie 16.
Ile nalezy doda¢ pulpy owocowej, aby jej zawarto$¢ w 800 kg jogurtu smakowego wynosita 13%?
A. 96kg
B. 104 kg
C. 108kg
D. 112kg
Zadanie 17.
Wskaz nazwe brakujacego etapu w zamieszczonym fragmencie schematu produkcji sokéw owocowych
pasteryzowanych.
| Normalizacja | Napetnianie ¥ Etykietowanie
soku butelek szklanych

A. Tloczenie.

B. Pasteryzacja.

C. Odpowietrzanie.

D. Rozdrabnianie owocow.
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Zadanie 18.

Okresl nazwe oznaczonego znakiem zapytania etapu w zamieszczonym fragmencie schematu produkeji

oleju rzepakowego.

| Rozdrabnianie . Prazenie ; ? | Filtrowanie
rzepaku rzepaku oleju

Rozlew oleju.
Ttoczenie oleju.

oW

Luszczenie rzepaku.
D. Czyszczenie rzepaku.

Zadanie 19.
Glazurowanie ciasta to
A. nalozenie pomady.
B. smarowanie powidlami.

C. przektadanie marmolada.
D. posypanie cukrem pudrem.

Zadanie 20.

Ktoéra nazwa odpowiada oznaczonej znakiem zapytania czynno$ci w zamieszczonym fragmencie procesu
produkeji jogurtu naturalnego metodg zbiornikowa?

Pasteryzacja | Chiodzenie ] [{ | Inkubacja .
mleka mieka
A. Termizacja.
B. Rozlewanie.
C. Zaszczepianie.
D. Homogenizacja.
Zadanie 21.

W pierwszej fazie dojrzewanie seré6w zachodzi

synereza serwatki.

aglomeracja thuszczu.

denaturacja bialek prostych.
rozktad laktozy na kwas mlekowy.

°CaQw»>
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Zadanie 22.
Zamrazanie tuszek drobiowych najczeséciej odbywa si¢ metoda
A. owiewows.
B. kontaktows.
C. kriogeniczng.
D. fluidyzacyjna.
Zadanie 23.
Metodg utrwalania mi¢sa nie jest
A. suszenie.
B. wedzenie.

C. peklowanie.
D. homogenizacja.

Zadanie 24.
Przedstawiona na zdjeciu czg$¢ maszyny to

A. lozysko toczne.
B. tozysko slizgowe.
C. sprzeglo elastyczne.

D. przektadnia pasowa.

Zadanie 25.

Do pomiaru wilgotnosci shuzy
A. rotametr.
B. aerometr.

C. wakuometr.
D. psychrometr.

Zadanie 26.

Wskaz urzadzenia, ktére wykorzystuje si¢ w produkcji lodow.
A. Prasy.
B. Frezery

C. Nadziewarki.
D. Parafinierki.

Zadanie 27.
Do oddzielania czastek statych z powietrza stuzg

A. cyklony.

B. wirowki.

C. hydrocyklony.

D. pompy prézniowe.
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Zadanie 28.
Wskaz urzadzenia, ktore wykorzystuje si¢ do rozdrabniana twarogéw.
A. Suszarki.
B. Miynki.
C. Wyparki.
D. Tanki.
Zadanie 29.
Cechg organoleptyczng nie jest
A. smak.
B. zapach.
C. lepkosc¢.

D. konsystencja.

Zadanie 30.

Wskaz wyrdzniki w ocenie organoleptycznej sokow owocowych.

A. Barwa i smak.

B. Metale ci¢zkie.

C. Rozne zawartosci ekstraktu ogdlnego.

D. Obecne rézne rodzaje mikroflory chorobotworcze;.

Zadanie 31.
Zgodnie z ustawg o bezpieczenstwie zywnosci procedury HACCP nie musza by¢ wdrazane podczas
produke;ji

A. zboza.
B. masla.
C. kielbas.

D. pieczywa.
Zadanie 32.
Do usuwania zanieczyszczen tluszczowych podczas mycia maszyn w obiegu zamknigtym nie nalezy
uzywac
wody goracej.

weglanu sodu.
kwasu azotowego.

onwp

wodorotlenku sodu.
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Zadanie 33.

Nadz6r nad wykonywaniem przepiséw sanitarno-higienicznych w piekarniach prowadzi Inspekcja
A. Sanitarna,
B. Handlowa.

C. Weterynaryjna.
D. Ochrony Srodowiska.

Zadanie 34.
System zapewniajacy bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci to
A. ISO
B. GMP
C. GHP
D. HACCP
Zadanie 35.

Przechowywanie margaryny w pomieszczeniu wilgotnym, stonecznym i cieptym powoduje

A. proces jetczenia.

B. zwigkszenie objetosci.

C. podniesienic wartosci odzywczej.
D. zwigkszenie zawartosci wody.

Zadanie 36.

Utlenianie thuszczow podczas magazynowania to przemiana
A. fizyczna.
B. chemiczna.

C. biochemiczna.
D. fizykochemiczna.

Zadanie 37.
Wskaz obowigzujacy sposob przechowywania maki.

A. W chlodni.

B. Pod wiata.

C. Na odkrytym placu manewrowym.

D. W magazynie suchym i przewiewnym.

Zadanie 38.

Ile palet nalezy przygotowac do utozenia 3 ton sera, jezeli na palecie mie$ci si¢ 20 kartondow po 15 kg?
A. 6

B. 8

C. 10

D. 12
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Zadanie 39.
Do transportu maki w workach w magazynie nalezy zastosowaé przeno$nik
A. tasmowy.
B. $limakowy.
C. czerpakowy.
D. pneumatyczny.
Zadanie 40.

Obecnos¢ pozostatosci sSrodkow myjacych w produkcie to zanieczyszczenie

A. fizyczne.

B. radiacyjne.

C. chemiczne.

D. mikrobiologiczne.
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