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

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyroboéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: TG.02

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.02-SG-22.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2022

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajagcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.
2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoéj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

Nookw

®

]

[a] | [8] | [c]

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Woybierz wiasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
SA”:

W G| D

11. Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawnag, np.

COINERECEE

12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespofu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
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Zadanie 1.

Ktory z wymienionych sktadnikow zywnosci nalezy do organicznych barwnikéw roslinnych?

A. Karoten.
B. Fruktoza.
C. Gliadyna.
D. Witamina D.

Zadanie 2.

Ktore elementy péttuszy wieprzowej zostaty oznaczone na ilustracji kolorem czarnym?

A. Podgardle, schab, boczek.
B. Karkéwka, boczek, schab.

C. Podgardle, schab, karkowka. ; P M_%\I&;
D. Podgardle, karkowka, boczek. ‘ v —

Zadanie 3.

Stonina jest podstawowym surowcem do produkcji

A. majonezu dekoracyjnego.
B. smalcu paczkowanego.
C. kietbasy rzeszowskie;.
D. masta delikatesowego.

Zadanie 4.

Woreczki z folii polipropylenowej do pakowania chleba to

A. dodatki do zywnosci.

B. surowce podstawowe.
C. materiaty pomocnicze.
D. substancje dodatkowe.

Zadanie 5.

Zgodnie z recepturg 100 kg kabanosow produkuje sie z 30 kg miesa wieprzowego klasy | i 70 kg miesa
wieprzowego klasy Il. lle kg miesa tgcznie klasy | i Il nalezy pobra¢ z magazynu do wyprodukowania 5000 kg
kabanosow?

A. 150 kg miesa wieprzowego klasy | i 350 kg miesa wieprzowego klasy Il.
B. 350 kg miesa wieprzowego klasy | i 150 kg miesa wieprzowego klasy Il.
C. 1500 kg miesa wieprzowego klasy | i 3500 kg miesa wieprzowego klasy II.
D. 3500 kg miesa wieprzowego klasy | i 1500 kg miesa wieprzowego klasy Il.
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Zadanie 6.

Oceniajgc organoleptycznie mleko, nalezy zbadac:

A. smak, zapach, barwe i konsystencje.

B. barwe, konsystencje, gestos¢ i zapach.

C. smak, zapach, temperature i kwasowos$¢.
D. kwasowos¢, gestosé, barwe i temperature.

Zadanie 7.

Pracownik piekarni w ramach oceny organoleptycznej maki sprawdza jej wyglad (obecnos¢ zanieczyszczen,
szkodnikéw), zapach, barwe, smak, wilgotno$¢ oraz

A. typ.

B. granulacje.
C. kwasowo$é.
D. temperature.

Zadanie 8.

Ziarna zb6z w miynie nalezy transportowac przenosnikiem

A. hakowym.

B. kubetkowym.

C. hydraulicznym.
D. pneumatycznym.

Zadanie 9.

Do usuwania pestek z wisni nalezy zastosowac

tryjery.
wialnie.
obrywarki.
drylownice.

OO0 w»

Zadanie 10.

W zaktadach mleczarskich oczyszczanie mleka z komorek i przetrwalnikow bakterii prowadzi sie¢ za pomoca
A. homogenizatorow.
B. baktofugatoréw.

C. Klaryfiksatoréw.
D. separatorow.

Zadanie 11.

Kompot wisniowy pakowany jest w stoiki o pojemnosci 500 cm?. lle etykiet nalezy pobra¢ z magazynu na
opakowania jednostkowe kompotu, jezeli dzienna produkcja wynosi 5000 dm3?

A. 100 sztuk.

B. 1000 sztuk.

C. 10000 sztuk.
D. 100 000 sztuk.
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Zadanie 12.

Do wstepnej obrobki sliwek nalezy zastosowac urzgdzenia wedtug nastepujgce kolejnosci:
sortowniki, obieraczki, myjki.

drylownice, myjki, sortowniki.

myjki, odszyputczarki, drylownice.
odszyputczarki, obieraczki, sortowniki.

oo W

Zadanie 13.
Urzgdzenie, ktérego schemat budowy jest zamieszczony na rysunku, nalezy zastosowa¢ do

A. sortowania.
B. drylowania.
C. rozdrabniania.
D. homogenizacji.

*— Gardziel

glimak

tnacy

Zadanie 14.
Do usuwania skoérki z pomidoréw nalezy zastosowac obieraczke

cierna.
parowa.
nozowa.
spalinowa.

oo w»

Zadanie 15.

Proces termizacji surowca, zgodnie z procedurg, nalezy przeprowadzi¢ w temperaturze 55 + 60 °C przez

15 + 20 sekund. Ktore parametry zostaty zapisane z zastosowaniem procedury przez aparatowego na tablicy
sterowniczej?

A. Temperatura 54°C iczas 25 s
B. Temperatura 56°C i czas 22 s
C. Temperatura 58°Ciczas 14 s
D. Temperatura 60°Ciczas 15 s
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Zadanie 16.

Procedura mycia szklanych opakowan jednostkowych systemem natryskowym.
Sekcje:

. hakladanie butelek,

. wstepny natrysk wodg o temp. 35 + 40 °C (2 + 5 min.),

. natrysk 1% + 2% roztworem tugu o temp. 55 + 65 °C,

. ptukanie cieptg wodg o temp. 50 + 60 °C (ok. 2 min.),

. ptukanie zimng wodg o temp. 10 + 15 °C (ok. 2 min.),

. ociekanie butelek.

OO WN -

Ktory zapis z dokumentacji przebiegu pracy myjki nie jest zgodny z procedurg ujetg w tabeli?

A. Temperatura i stezenie roztworu tugu: 1,5% NaOH, 60 °C

B. Temperatura i czas wstepnego ptukania: 38 °C przez 120 sekund.
C. Temperatura i czas ptukania cieptg woda: 55 °C przez 115 sekund.
D. Temperatura i czas ptukania zimng wodg: 16 °C przez 30 sekund.

Zadanie 17.
Obieranie —> Krajanie na —>| Blanszowanie — Chtodzenie
ziemniakow stupki
|
\V/
Osuszanie  —>| Podsmazanie —>| Zamrazanie
Zamieszczony schemat technologiczny obejmuje kolejne etapy produkc;ji
A. frytek.
B. skrobi.
C. ptatkéw.
D. chipsow.
Zadanie 18.
Dobor : :

. - Zawieszanie . . :
surowcéw, —»| Rozdrabnianie > batonow | Pojemnikowanie
przypraw kutrowanie, ? i chtodzenie i wazenie
i materiatow mieszanie

pomocniczych

Jak nazywa sie oznaczony znakiem zapytania etap produkcji kietbasy biatej surowej srednio rozdrobnionej?

A. Napefnianie ostonek.

B
C.
D

. Wedzenie batondw.

Suszenie batonow.

. Obrébka cieplna.
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Zadanie 19.

Ktory rodzaj fermentaciji jest niezbedny przy produkcji kiszonej kapusty?

A. Mastowa.

B. Miekowa.

C. Cytrynowa.

D. Propionowa.

Zadanie 20.
Parametry obrébki cieplnej konserw

Rodzaj konserwy Kwasowos¢ [pH] Temperatura
Konserwy owocowe ponizej 4,5 do 100°C
Konserwy warzywne powyzej 4,5 powyzej 100°C
Konserwy warzywno-miesne powyzej 4,5 powyzej 100°C

Ktorg wartos¢ temperatury nalezy zastosowac podczas obrébki cieplnej groszku konserwowego?

A. 65°C

B. 80 °C

C. 100 °C

D. 118 °C

Zadanie 21.
Parametry pasteryzacji mleka Zawartos¢ niezdenaturowanych biatek
serwatkowych [mg/g]

72°C,czas 15+ 20s powyzej 6
85+124°C,czas 20+ 30 s 1,56
125 +135°C, czas 30 s ponizej 1,5

W odttuszczonym mleku w proszku ilo$¢ niezdenaturowanych biatek serwatkowych wynosita 1,8 mg/g. Ktére
parametry pasteryzacji zostaty zastosowane?

A. 72°Cprzez20s
B. 95°C przez25s
C. 125°C przez 30 s
D. 130 °C przez 25 s

Zadanie 22.
lle soli nalezy pobra¢ z magazynu, aby przygotowa¢ 500 kg solanki o stezeniu 20%?

A. 20 kg
B. 25kg
C. 100 kg
D. 1000 kg
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Zadanie 23.

W produkcji koncentratu pomidorowego po etapie rozdrabniania, odpestczania i podgrzewania miazgi
nastepuje etap przetarcia i zakonserwowania przecieru, a w celu usuniecia wody (z miazgi) nalezy
zastosowac

A. ekstrakcje.

B. pasteryzacje.

C. zageszczanie.
D. homogenizacje.

Zadanie 24.

. . Konserwowanie Znakowanie
Wstepne [—| Przebieranie |— —

przebieranie wiasciwe ? | napeinianie op?koyvah/
i mycie i rozparzanie op_akoyvan/ . zbiomnikow .
zbiornikow i magazynowanie

W zamieszczonym schemacie technologicznym produkcji przecierdw owocowych znakiem zapytania
0znaczono czynnosci o nazwie

A. Gotowanie i oziebianie.

B. Rozdrabnianie i ttoczenie.
C. Przecieranie i schtadzanie.
D. Pasteryzacja i schtadzanie.

Zadanie 25.
Ktore urzadzenie zostato niezgodnie dobrane do czynnosci w produkcji danego wyrobu?
A. Piec piekarski — wypiek pieczywa.
. Wialnia zbozowa — czyszczenie ziarna.

B
C. Autoklaw lezgcy — sterylizacja konserw.
D. Wyparka prézniowa — chtodzenie dzemoéw.

Zadanie 26.

Zamrazanie jagdd i malin w strumieniu zimnego powietrza odbywa sie w zamrazarkach

A. fluidyzacyjnych.
B. immersyjnych.
C. komorowych.
D. plytowych.

Zadanie 27.

W celu przygotowania farszu miesnego w linii technologicznej produkcji kietbasy biatej surowej, srednio
rozdrobnionej zamontowane sg urzadzenia w kolejnosci:

A. wilk, kuter, mieszarka.

B. nadziewarka, mieszarka, kuter.
C. mieszarka, nadziewarka, kuter.
D. masownica, wilk, kostkownica.
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Zadanie 28.

Ocena organoleptyczna drozdzy swiezych prasowanych polega na badaniu

A. smaku, zapachu, zawartosci wody.

B. zawartosci biatka, wody i suchej masy.

C. wygladu na przekroju, smaku, zapachu.

D. wygladu, zapachu, zawartosci suchej masy.

Zadanie 29.

Ktore cechy wskazujg na to, ze chtodzone ryby sg swieze?

A. Luzno osadzone tuski.

B. Wypukte i btyszczgce oczy.

C. Niewyrazne zabarwienie skory.

D. Nieprzezroczysty Sluz na skrzelach.

Zadanie 30.

W procesie technologicznym pobierajgc sktadniki z magazynu nalezy przestrzegac¢ zasady

A. pierwsze przyjeto — wydano ostatnie.

B. ostatnie przyjeto — wydano pierwsze.

C. pierwsze przyjeto — wydano pierwsze.

D. ostanie przyjeto — wydano bezposrednio.

Zadanie 31.

W zaktadach migsnych sol spozywczg i przyprawy stosowane przy produkcji kietbas nalezy przechowywac
W magazynie

A. wyrobow gotowych.

B. $rodkow chemicznych.

C. dodatkow do zywnosci.

D. surowcéw podstawowych.

Zadanie 32.
Typowe warunki chtodniczego magazynowania wybranych surowcéw
Surowiec Wilgotnos¢ wzgledna Temperatura
[%] [°C]
Warzywa i owoce ok. 90 0+5
Owoce tropikalne ok. 90 10 +13

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, okres| warunki chtodniczego przechowywania dojrzatych
banandw.

A. Temperatura 5 °C, wilgotnos¢ wzgledna powietrza ok. 85%
B. Temperatura 8 °C, wilgotnos¢ wzgledna powietrza ok. 87%
C. Temperatura 10 °C, wilgotno$¢ wzgledna powietrza ok. 70%
D. Temperatura 13 °C, wilgotnos¢ wzgledna powietrza ok. 90%
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Zadanie 33.
W temperaturze od -2 °C do 2 °C i wilgotnosci 90-95% mozna przechowywac
A. kurze jaja.
B. ryby swieze.
C. lody waniliowe.
D. olej stonecznikowy.

Zadanie 34.
Wilgotnos¢ wzgledng powietrza w magazynie surowcow nalezy zmierzy¢ za pomocg

A. rotametru.
B. barometru.
C. higrometru.
D. termometru.

Zadanie 35.
Dane Masa smalcu w opakowaniu llo$¢ opakowan Masa smalcu
zbiorczym [kg] zbiorczych [szt.] na palecie [kg]
1. 25 25 625
2. 25 30 750
3. 30 25 750
4. 30 30 900

Do magazynu zaktadu piekarniczo-cukierniczego na jednej palecie dostarczono 30 opakowah zbiorczych
smalcu po 25 kilogramow kazde. Ktére dane powinien zapisa¢ magazynier w dokumentacji?

A

N =

B.
C.
D

Zadanie 36.
Przyczyng zaparowania pieczywa w opakowaniu jednostkowym przed ekspedycja jest

A. duza masa pakowanego pieczywa.

B. niska wilgotnos¢ pakowanego pieczywa.

C. niska temperatura pakowanego pieczywa.
D. wysoka temperatura pakowanego pieczywa.

Zadanie 37.

Do srodkow transportu wewnetrznego nie zalicza sie

cystern.
dzwignic.
wozkow.
przenosnikow.

oo w»
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Zadanie 38.

Ktore przenosniki nalezy zastosowac¢ w magazynach do transportu opakowan zbiorczych kartonowych?
A. Rolkowe.
B. Slimakowe.
C. Wibracyjne.
D. Zaczepowe.

Zadanie 39.

Ktérg metode nalezy zastosowaé w magazynach w celu zniszczenia owadow?

A. Deratyzacji.
B. Dezynsekcji.
C. Dezynfekdiji.
D. Dezodoryzaciji.

Zadanie 40.

Zniszczone opakowania laminowane z tworzyw sztucznych i metali pracownik magazynu powinien umiesci¢
w pojemniku o kolorze

A. Zottym.

B. zielonym.

C. brgzowym.

D. niebieskim.
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