CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
Oznaczenie kwalifikacji: SPC.02

Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN ZAWODOWY PODSTAWA PROGRAMOWA
CZESC PISEMNA 2019

Instrukcja dla zdajgcego
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swoéj numer PESEL?*,

— Wwpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadah.

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 nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(a] | [B] (0]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
A

W | B | [C D]

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

COINCRECEN |
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyleS wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI

i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.
Arkusz oraz karte odpowiedzi przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c

Uktad graficzny
© CKE 2020



Zadanie 1.

W celu bezpiecznej obstugi pracujgcej krajalnicy do warzyw nalezy stosowac

A.

B
C.
D

ruchoma ostone.

. gumowe rekawice.

wyciag wentylacyjny.

Zadanie 2.

. popychacz do leja zatadowczego.

W przypadku podejrzenia skrecenia kostki konczyny dolnej nalezy zastosowaé

A.

B.
C.
D.

masaz uszkodzonej nogi.
opatrunek z gazy jatowe;j.

wcieranie masci rozgrzewajacej.
oktadanie pokruszonym lodem.

Zadanie 3.

W 100 g mleka zawartosc¢ biatka wynosi 3 g, ttuszczu 2 g, weglowodanow 4 g. Jaka jest wartos¢ kaloryczna

200 ml mleka, jezeli 1 g biatka dostarcza 4 kcal, 1 g thuszczu 9 kcal, 1g weglowodanoéw 4 kcal?

A. 19 kcal

B. 23 kcal

C. 46 kcal

D. 92 kcal

Zadanie 4.
Wymagania oceny organoleptycznej dla cukru biatlego krysztatu
Cecha Wymagania

Barwa Biata, dopuszczalny odcien kremowy
Wyglad Krysztaty sypkie, bez zlepow i grudek
Zapach Bez obcego zapachu
Smak StodKi

Podczas oceny organoleptycznej prébki cukru biatego krysztatu, stwierdzono, ze posiada on lekko kremowag
barwe, swoisty zapach, stodki smak oraz liczne zlepienia krysztatdw. Poroéwnujgc wyniki oceny
z wymaganiami ujetymi w tabeli nalezy stwierdzi¢, ze badana prébka nie spetnia wymagan ze wzgledu na

A.

B
C.
D

smak.

. barwe.

zapach.

. wyglad.
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Zadanie 5.

Ktére zagrozenie bezpieczenstwa zywnosci moze wystgpi¢ w przypadku nieskutecznej dezynfekciji
masielnicy?

A. Fizyczne.

B. Chemiczne.

C. Mikrobiologiczne.
D. Promieniotworcze.

Zadanie 6.

Magazynem pétotwartym przeznaczonym do przechowywania ziarna zbéz jest

A. tank.
B. silos.
C. wiata.
D. kontener.

Zadanie 7.

lle pektyny nalezy odwazy¢, aby wyprodukowaé¢ dzem z 500 kg owocdw, jezeli na 100 kg owocdw zuzywa
sie 600 g pektyny?

500 g
600 g

1000 g
3000g

ocowp

Zadanie 8.

lle szklanych stoikéw nalezy przygotowac¢ do zapakowania 2 000 kg gotgbkdw, jezeli waga netto produktu
w opakowaniach jednostkowych wynosi 500 g?

A. 100 sztuk.
B. 400 sztuk.
C. 1000 sztuk.
D. 4 000 sztuk.

Zadanie 9.

lle lecytyny nalezy przygotowaé¢ do produkcji 1 200 kg czekolady, jezeli na 100 kg wyrobu gotowego
zuzywa sie 2 kg tego dodatku?

A. 2,4kg
B. 6,0Kkg
C. 24,0kg
D. 60,0 kg
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Zadanie 10.

Zakfad mleczarski moze odméwic przyjecia do produkcji mleka surowego, ktdére w ocenie organoleptycznej
charakteryzuje sie

A. barwg biatg.

B. barwag jasnokremows.
C. kwasnym smakiem.
D. stodkawym smakiem.

Zadanie 11.

Ktore urzadzenie przedstawiono na ilustracji?

A. Kociot parzelniczy.
B. Miynek koloidalny.
C. Nadziewarke ttokowa.
D. Masownice prozniows.

Zadanie 12.

Zabieg dezynsekcji przeprowadzany jest w magazynie surowcéw do produkcji zywnosci w przypadku
stwierdzenia w nim obecnosci

A. kurzu.
B. plesni.
C. myszy.
D. muszek.

Zadanie 13.

Dobor

Surowcow, Rozdrabnianie, Zawieszanie
przypraw, — | kutrowanie, — | ? | | batonow, -

materia’f_éw mieszanie chiodzenie
pomochniczych

Pojemnikowanie,
wazenie

W schemacie produkcji kietbasy biatej surowej srednio rozdrobnionej, znakiem zapytania oznaczono etap
0 nazwie

A. Obrébka cieplna.

B. Suszenie batonow.

C. Wedzenie batondw.
D. Napetnianie ostonek.
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Zadanie 14.

W technologii produkcji smietanki UHT nie wystepuje proces

A. chtodzenia.
B. sterylizacji.
C. zakwaszania.
D. normalizaciji.

Zadanie 15.
W ktoérym etapie produkciji pozyskuje sie olej z ziaren stonecznika?
A. Prazenia.
B. Ttoczenia.
C. Wirowania.
D. Wytapiania.

Zadanie 16.
Fermentacje mlekowg i alkoholowg przeprowadza sie w produkgciji
A. octu.
B. piwa.
C. kefiru.
D. jogurtu.

Zadanie 17.
Make przed rozpoczeciem produkcji cukierniczej nalezy
A. przesiac.
B. nawilzy€.
C. ochtodzi¢.
D. wysuszyc.

Zadanie 18.

Pozyskanie Fermentacja . . .
— — ? — Kupazowanie | — Rozlewanie
moszczu nastawu

Etapem oznaczonym znakiem zapytania w zamieszczonym fragmencie schematu technologicznego
produkcji wina gronowego hiegazowanego jest

A. Saturacja.
B. Destylacja.
C. Pasteryzacja.
D. Dojrzewanie.
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Zadanie 19.

W produkcji sterylizowanych konserw miesno-warzywnych koncowg obrobke termiczng prowadzi sie
w zakresie temperatur

A. 82+93°C

B. 98+101°C
C. 118+121°C
D. 135+140°C

Zadanie 20.

Fragment opisu produkcji nektarow owocowych
... Przetarty w ekstraktorze migzsz poddawany jest duzemu rozdrobnieniu na delikatng
zawiesine, tatwo utrzymujgcg sie w roztworze. Uzyskuje sie to przez stosowanie tzw.
homogenizacji w specjalnych homogenizatorach. Najczesciej stosuje sie homogenizatory,
w ktorych 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?

A. Cisnienie.

B. Wilgotnosc.

C. Kwasowosc¢.

D. Temperatura.

Zadanie 21.
Ktore informacje powinny by¢ zawarte w instrukcji technologicznej produkcji oleju jadalnego?
A. Termin i miejsce produkciji.
B. Wartosci cisnienia i temperatury.
C. Sposoby mycia urzgdzen i narzedzi.
D. Warunki magazynowania opakowan.

Zadanie 22.

Ktora partia pokrojonych w ¢wiartki jabtek powinna by¢ zastosowana do produkcji kompotu na podstawie
wynikow oceny organoleptycznej zamieszczonych w tabeli?

A. Part?a . Wyniki oceny jablek
B. Partiall. Partia Ocena wygladu
C. Partia lll. . Nieréwne éwiartki
D. Partia IV. Il Barwa brunatna migzszu
Il. Widoczne gniazda nasienne
V. Rdzawe plamy na skorce
Zadanie 23.

Za pomocg badania organoleptycznego mozna zidentyfikowac

muszki w dzemie.
azotany w warzywach.
metale ciezkie w mleku.
mykotoksyny w owocach.

OO0 w»
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Zadanie 24.

Zgodnie z zasadami okreSlonymi w procedurach Dobrej Praktyki Higienicznej pracownik produkcyjny
powinien zmienia¢ rekawiczki jednorazowe

A. zawsze po zakonczeniu pracy.

B. tylko w przypadku ich zniszczenia.

C. jedynie przed rozpoczeciem produkciji.

D. kazdorazowo po czynnosciach brudnych.

Zadanie 25.
Ktore urzagdzenie nalezy zastosowac do produkcji piwa?
A. Kadz.
Prazalnik.

B.
C. Odwaniacz.
D. Homogenizator.

Zadanie 26.

Do rozdrabniania miesa stosowane sg:

mitynki koloidalne, wilki, kutry.
trojwalcarki, wilki, mtynki udarowe.
mlewniki, odsiewacze ptaskie, tryjery.
wirdwki, homogenizatory, krajalnice.

OO0 W

Zadanie 27.

W procesie produkcji sera podpuszczkowego dojrzewajgcego wykorzystuje sie

A. wieze rozpytowa.

B. miynek koloidalny.
C. wyparke prozniowa.
D. prase pneumatyczna.

Zadanie 28.

Przedstawione na ilustracji urzgdzenie stosowane jest do

A. pieczenia chleba.

B. oczyszczania mleka.
C. rozdrabniania miesa.
D. przecierania warzyw. L
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Zadanie 29.

Ktdérego urzadzenia nie stosuje sie w operacji oddzielania zanieczyszczen od ziaren zb6z?

A. Tryjera.

B. Odsiewacza.

C. tuszczarki.

D. Pneumoseparatora.

Zadanie 30.

Ktore urzadzenie nalezy zastosowac do rozdrobnienia ziarna zbdz na make?

A. Wialnie zbozowa.
B. Odsiewacz ptaski.
C. Mlewnik walcowy.
D. Suszarke rozpylowa.

Zadanie 31.
Whyniki z codziennego przegladu maszyn i urzadzen przed ich uruchomieniem pracownik powinien zapisa¢

A. w instrukcji obstugi.

B. w instrukcji konserwacji.

C. w dzienniku produkcyjnym.
D. w dzienniku laboratoryjnym.

Zadanie 32.
Magazyn | Temperatura | Towary znajdujgce sie obecnhie w magazynie
l. 2°C Masto, jogurt
. 10°C Pomidory, satata
Il 15°C Czekolada, kawa
V. 20°C Ptatki kukurydziane, ryz

W ktérym z przedstawionych w tabeli magazyndw nalezy umiesci¢ cukier puder?

A. W magazynie I.

B. W magazynie Il.
C. W magazynie Il
D. W magazynie IV.

Zadanie 33.

lle palet nalezy przygotowa¢ do zatadowania 800 kartonéw, wiedzgc, ze na jednej palecie mozna je pietrzy¢
w 5 warstwach zawierajgcych po 20 sztuk kartonéw kazda?

A. 5 sztuk.
B. 6 sztuk.
C. 7 sztuk.
D. 8 sztuk.
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Zadanie 34.

Stan magazynowy konserw typu KP na dzien 21.06.2021 r.

Produkt Data przyjecia do magazynu llo§¢ opakowan zbiorczych
Konserwy typu KP patrtia I. 15.06.2021 r. 210 sztuk
Konserwy typu KP patrtia Il. 17.06.2021 r. 140 sztuk
Konserwy typu KP partia IIl. 19.06.2021 r. 190 sztuk
Konserwy typu KP partia IV. 20.06.2021 r. 210 sztuk

Do magazynu zakladu wptyneto zamoéwienie na 250 sztuk opakowan zbiorczych konserw typu KP.
Na podstawie informacji zamieszczonych w tabeli, zgodnie z zasadg FIFO, magazynier powinien wydac¢

A. 140 sztuk konserw z partii Il i 110 sztuk konserw z partii lll.
B. 210 sztuk konserw z partii | i 40 sztuk konserw z partii Il.
C. 190 sztuk konserw z partii 11l i 60 sztuk konserw z partii .
D. 140 sztuk konserw z partii Il i 110 sztuk konserw z partii IV.

Zadanie 35.
Fragment dokumentu ZW — wydanie zewnetrzne
Stan magazynowy na o
Wyréb gotowy poczatku tygodnia Dgfr?ia [sthYlll)lgerltno%éw]
[sztuk kartonow] Wy
Kartony po 16 1500 poniedziatek 150
sztuk szynki wtorek 200
konserwowej sroda 160
czwartek 180
pigtek 260
sobota 100
Razem wydano [sztuk kartonéw] | ...
Pozostato w magazynie [sztuk kartonéw] | ...

W ciggu tygodnia pracy z magazynu wydano konserwy w ilosci podanej w tabeli. Magazynier wypetniajgc
dokument ZW w pozycjach Razem wydano oraz Pozostato w magazynie, powinien wpisa¢ odpowiednio
liczby

A. 1000i500
B. 1050i450
C. 11001400
D. 1150i 350
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Zadanie 36.

llustracja I. llustracja . llustracja lll. llustracja IV.

Na ktorej ilustracji przedstawiono przyrzad do pomiaru wilgotnosci wzglednej powietrza w magazynie
wyrobéw gotowych?

A. Na ilustracji I.
B. Na ilustraciji Il.
C. Nailustraciji Ill.
D. Na ilustracji IV.

Zadanie 37.

Ktory rodzaj przenosnika przedstawiono na ilustracji?

A. Rolkowy.
B. Tasmowy.
C. Obrotowy.
D. Schodkowy.

Zadanie 38. (zadanie multimedialne)

sie za pomoca

A. wobzka widtowego.

B. wozka paletowego.

C. podnosnika wézkowego.
D. przenosnika zaczepowego.

Zadanie 39.

W technologii produkcji mleka UHT wystepuje proces
A. zageszczania.
B. hartowania.
C. sterylizaciji.
D. suszenia.
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Zadanie 40.
lle czasu potrzeba na obranie 150 kg ziemniakow, jezeli jednorazowy wsad do obieraczki wynosi 5 kg
ziemniakow, a czas obierania wsadu wynosi 2 minuty.

A. 30 minut.
B. 60 minut.
C. 75 minut.
D. 90 minut.
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