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

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

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut
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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2020

CZES ¢ PISEMNA PODSTAWA 21’01}(7)GRAMOWA
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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 swoja dat¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

(Al | [8] | [€] | [®

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz 1 zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

W [E|C| D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg 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 instrukc;ji.

Pamigtaj, ze oddajesz przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
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Zadanie 1.

Ktora metod¢ utrwalania nalezy zastosowa¢ do zywnosci ekologicznej?

A. Mrozenie.

B. Sterylizacjg.

C. Drgania naddzwigkowe.

D. Promieniowanie jonizujace.

Zadanie 2.
W produkcji cukru z burakéw cukrowych wystepuje miedzy innymi, proces

A. destylacji.
B. koagulacji.
C. rektyfikacji.
D. krystalizacji.

Zadanie 3.

konszowanie |—| temperowanie formowanie pakowanie

Przedstawiony fragment schematu technologicznego dotyczy produkc;ji

A. chatwy.

B. czekolady.
C. sezamkow.
D. karmelkow.

Zadanie 4.

Kasze manng pozyskuje si¢ z ziarna

A. owsa.
B. prosa.
C. pszenicy.

D. jeczmienia.

Zadanie 5.

Kwas benzoesowy stosowany w przetworstwie owocowo-warzywnym pelni role

stabilizatora.
przeciwutleniacza.
regulatora kwasowosci.
substancji konserwujace;.
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Zadanie 6.

W produkcji piwa jako materiat filtracyjny stosuje si¢
A. stod browarny.
B. szyszki chmielu.

C. ziemi¢ okrzemkowa.
D. karmel amoniakalny.

Zadanie 7.

Podczas oceny organoleptycznej wody mineralnej niegazowanej bada si¢ jej smak, zapach oraz
A. twardos$¢.
B. kwasowos¢.

C. utlenialnos¢.
D. przezroczystosc.

Zadanie 8.
Ocena organoleptyczna gotowego pieczywa polega na ocenie jego ksztattu, zapachu, smaku oraz
A. zawartosci soli.
B. barwy skorki.
C. masy jednostkowe;.
D. wilgotnosci migkiszu.
Zadanie 9.
Bakterie przedstawione na rysunku zalicza si¢ do
pateczek.

gronkowcow.
promieniowcow.

oOowy

przecinkowcow.

Zadanie 10.

Bakterie, ktore ging w obecnosci tlenu, zaliczane sg do

wzglednych tlenowcow.
wzglednych beztlenowcow.
bezwzglednych tlenowcow.
bezwzglednych beztlenowcow.

Sawp
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Zadanie 11.

Mikroorganizmem niebezpiecznym dla zdrowia i zycia cztowieka jest

A. Saccharomyces cerevisiae.
B. Lactobacillus acidophilus.
C. Clostridium botulinum.
D. Penicillium candidum.

Zadanie 12.

Pateczki kwasu mlekowego najlepiej wzrastajg w srodowisku pH o zakresie

A. 2,035
B. 45+5,5
C. 60=+75
D. 8,0+9,5

Zadanie 13.

W ktorym zakresie temperatur nalezy przeprowadza¢ proces blanszowania groszku przed jego

zapakowaniem?
A. 55+75°C
B. 80+100°C
C. 105+125°C
D. 130+ 150°C

Zadanie 14.

Korzystajac z informacji zamieszczonych w tabeli, wskaz czas sterylizacji marchewki w puszkach o masie
400 g.

. Laczny czas
g- ;i m%nuty. Temperatura | sterylizacji w minutach
m%nuty. Wyszezegodlnienie sterylizacji | dla puszek wielkodei
C. 32 minuty. [°C] do
D. 33 minuty. 0.5kg lke | 2ke
Warzywa migkkie, "
wodniste z zalewa 15 22 27 53
Warzywa twarde z "
5
zalews 118 2 32 *0

Zadanie 15.
Ktore urzadzenia stosuje si¢ w procesie produkcji cukru z burakéw cukrowych?
Klasyfikatory, homogenizatory, pasteryzatory, dozowniki.

Przesiewacze, dzielarki, tréjwalcowki, ubijaczki.
Dyfuzory, wyparki, warniki, wirowki.

SO wp

Prasy, ekstraktory, filtry, autoklawy.
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Zadanie 16.

Kuter jest urzadzeniem stosowanym w procesie produkcji

A. sera.
B. piwa.
C. kietbasy.

D. makaronu.

Zadanie 17.

Mosiadz to stop
A. zelaza z weglem.
B. miedzi z cynkiem.

C. zelaza z wolframem.
D. aluminium z krzemem.

Zadanie 18.

Tubki, do ktérych rozlewa si¢ mleko zageszczone stodzone, wykonywane sg z tworzywa sztucznego lub
A. Dbrazu.
B. cynku.

C. manganu.
D. aluminium.

Zadanie 19.

Dokumentem, ktory zawiera opis procesu technologicznego produkcji okre§lonego wyrobu spozywczego jest
A. schemat organizacyjny.
B. instrukcja technologiczna.

C. ksigga bezpieczenstwa zywnosci.
D. kartoteka obrotéw materialowych.

Zadanie 20.

Korzystajac z receptury przedstawionej w tabeli oblicz, ile ton chalwy waniliowej mozna wyprodukowac,
zuzywajac w procesie produkcji 1 542 kg miazgi sezamowe;.

A. 0,5 tony. Receptura na chatwe waniliowg
B. 1,7 tony. Surowce llos¢ w kg
C. 2,0 tony 1. Miazga sezamowa 514,0
) i ) 2. Masa karmelowa 493,0
D. 3,0 tony. 3. Etylowanilina 0,1
Razem 1007,1
Straty 7,1
Wydajnos¢ 1000
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Zadanie 21.

Jednym z etapow przygotowania ziarna pszenicy do przemiatu jest jego kondycjonowanie. Zabieg ten polega
na poddaniu ziarna

A. nawilzaniu.
B. rozparzaniu.
C. czyszczeniu.
D. polerowaniu.

Zadanie 22.
W procesie produkcji wedzonek parzonych elementy tuszy bezposrednio po nastrzyknigciu solanka

przekazywane sg do

A. parzenia.

B. wedzenia.

C. masowania.
D. sznurowania.

Zadanie 23.
Lecytyna jest produktem ubocznym otrzymywanym podczas produkcji

A. oleju.
B. cukru.
C. chleba.
D. smalcu.
Zadanie 24.

Melasg¢ wykorzystuje si¢

A. do produkcji czekolady deserowe;.
B. do produkcji drozdzy piekarskich.
C. jako surowiec w browarnictwie.
D. jako surowiec olejarski.

Zadanie 25.

Jednym z elementéw wdrazania systemu HACCP jest

analiza optacalno$ci produkc;ji.

ocena jakosci gotowych wyrobow.

ustalenie limitow krytycznych w CCP.
pozyskanie informacji o ocenie konsumenckiej.

SOw>
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Zadanie 26.

Zgodnie z dokumentacja HACCP w zakladzie przetworstwa mleczarskiego krytycznym punktem kontroli
w procesie produkcji masta jest pasteryzacja $mietanki. Monitorowanie tego etapu produkcji odbywa si¢

poprzez
A. monitorowanie objetosci mleka i jego temperatury.
B. kontrolowanie temperatury i ci$nienia w pasteryzatorze.
C. odczyt temperatury i czasu pasteryzacji w okreslonych odstepach czasu.
D. odczyt temperatury na poczatku procesu i badanie zawartosci ttuszczu w $mietance.
Zadanie 27.

Ktory wyrdb spozywczy nalezy przechowywaé w temperaturze do 10°C?

A. Ser z06lty.

B. Chleb zytni.

C. Cukier puder.
D. Miod sztuczny.

Zadanie 28.

Ktore urzadzenia kontrolno-pomiarowe nalezy zastosowac¢ do kontroli parametréw powietrza w magazynie

maki?
A. Psychrometry i wagi.
B. Termometry i higrometry.
C. Termometry i manometry.
D. Psychrometry i barometry.
Zadanie 29.

Opakowania zbiorcze zawierajace cukier krysztat nalezy w magazynie uktadac

A. w pryzmy oparte o $ciang.
B. bezposrednio na posadzce.
C. nadrewnianych podestach.
D. w pojedynczych warstwach.

Zadanie 30.

Ktory zabieg nalezy przeprowadzi¢ w celu zwalczenia moli w magazynie wyroboéw spozywczych?

A. Denaturacje.
B. Deratyzacje.
C. Dezynfekcje.
D. Dezynsekcje.

Zadanie 31.

Chleb wyjety z pieca, przed pokrojeniem i zapakowaniem w torebki foliowe nalezy

A. zwazyC.

B. zwilzy¢.

C. schlodzic.
D. ponakluwac.
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Zadanie 32.

Ktory przenosnik nalezy zastosowac do poziomego transportu ciastek zapakowanych w kartonowe pudetka?

A. Srubowy.

B. Walkowy.

C. Kubetkowy.
D. Podwieszony.

Zadanie 33.
Gospodarowanie zapasami magazynowymi zgodnie z zasada FIFO polega na wydawaniu z magazynu
w pierwszej kolejnosci towaru

A. przyjetego do magazynu najwczesniej.

B. dostarczonego do magazynu najpdznie;j.

C. w najwickszych opakowaniach transportowych.
D. ktorego termin przydatnosci do spozycia uptynie najpoznie;.

Zadanie 34.
Ktory dokument powinien wypetni¢ magazynier, wydajac z magazynu towar odbiorcy zewnetrznemu?

A. PZ

B. ZW
C. RW
D. WZ

Zadanie 35.

O czym informuje przedstawiony znak zamieszczony na opakowaniu towaru?

Chroni¢ przed wilgocia.

Opakowanie wodoodporne.

Towar wrazliwy na §wiatlo stoneczne.
Przechowywaé w zaciemnionym miejscu.

SReN- =

Zadanie 36.

Opakowanie zawierajace co najmniej dwa opakowania bezposrednie to opakowanie
A. zbiorcze.
B. specjalne.

C. jednostkowe.
D. wielorazowe.
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Zadanie 37.

Ktore opakowania zbiorcze nalezy zastosowaé do transportu na paletach napojéw w puszkach?

A. Skrzynki plastikowe.

B. Pojemniki styropianowe.

C. Pudelka z papieru laminowanego.
D. Zgrzewki z folii termokurczliwe;.

Zadanie 38.

Dostarczanie towarow konsumentom z wykorzystaniem wtasnej sieci sklepow to dystrybucja

A. mieszana.

B. posrednia.

C. bezposrednia.
D. wielokanalowa.

Zadanie 39.

Pracownik przyjmujacy do magazynu centrum handlowego lody w pudetkach, stwierdzit na niektérych
opakowaniach $lady wyciekow masy lodowej. Zgodnie z procedurami powinien

A. odmowic przyjecia catego transportu lodow.

B. odmowic przyjecia opakowan noszacych §lady wyciekdw.

C. posegregowac pudetka i oddzieli¢ opakowania pobrudzone masg lodowa.

D. skierowaé lody do natychmiastowej sprzedazy detalicznej po obnizonej cenie.

Zadanie 40.

Nazwa Temperatura, Wilgotnos¢ wzgledna .
. . . . L .. | Czas przechowywania,
produktu nie wyzsza niz | powietrza, nie wieksza niz . . ..
. o nie dtuzszy niz
spozywczego [°C] [%]

Cukier 18 65 bez ograniczen
Miéd 20 75 12 miesiecy
Margaryna 10 75 40 dni
Mleko swieze 10 75 24 godziny
Smietana 10 75 2 dni
Mleko w proszku 20 75 6 miesiecy
Rodzynki 20 75 3 miesigce
Olej 15 — 6 miesiecy

Zgodnie z informacjami zamieszczonymi w tabeli przez okres 6 miesigcy w temperaturze 18°C i wilgotnosci
70% mozna magazynowac

cukier i miod.

miod i rodzynki.

miod 1 mleko w proszku.

Cowp

cukier 1 mleko w proszku.
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