CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja i dystrybucja wyrobéw spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: SPC.XX

Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN ZAWODOWY PODSTAWA PROGRAMOWA
CZESC PISEMNA 2019
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 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.
Pracownik, ktéry stwierdzit brak ostony zabezpieczajgcej mieszadto w mieszarce, powinien
A. zamontowac prowizoryczng ostone.
B. powiadomi¢ inspektora Okregowej Inspekcji Pracy.
C. obstugiwac urzgdzenie ze szczegodlng ostroznoscia.
D. powstrzymac sie od wykonywania pracy, powiadamiajgc przetozonego.

Zadanie 2.

Skfadnikiem odzywczym zywnosci jest
A. woda.
B. bfonnik.

C. pektyna.
D. sacharoza.

Zadanie 3.
Wartos¢ odzywcza wybranych produktow spozywczych
Produkt Kalorycznosc¢ Biatko Tluszcz | Weglowodany
1009 [keal] (¢]] [a] [a]
Butka grahamka 260,0 9,0 1,7 52,2
Poledwica sopocka 150,0 19,9 9,0 0,8
Masto 700,0 0,7 82,0 0,7
lle wynosi wartos¢ kaloryczna kanapki sktadajgcej sie z 50 g butki grahamki, 20 g poledwicy i 10 g masta?
A. 111 kcal
B. 230 kcal
C. 360 kcal
D. 1110 kcal
Zadanie 4.
Optymalna temperatura wzrostu i rozwoju bakterii mezofilnych miesci sie w granicach
A. -10+0°C
B. 5+15°C
C. 30+45°C
D. 55+70°C
Zadanie 5.

W konserwach miesnych moze wystepowa¢ silna toksyna wytwarzana przez formy przetrwalnikujgce

A. Escherichia coli.

B. Salmonella typhi.

C. Clostridium botulinum.

D. Lactobacillus acidophilus.
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Zadanie 6.

W celu zahamowania dziatania enzymdw i zapobiegnieciu niekorzystnym

i organoleptycznym przed zamrozeniem groszku nalezy poddac go procesowi

A. apertyzacji.

B. rozparzania.
C. pasteryzacji.
D. blanszowania.

Zadanie 7.
Do owocéw ziarnkowych nalezg
A. jabtka i gruszki.
B. wisnie i cytryny.
C. truskawki i maliny.
D. porzeczkii agrest.

Zadanie 8.

Ktora przyprawa przedstawiona jest na ilustrac;ji?
A. Imbir.
. Wanilia.

B
C. Szafran.
D. Gozdziki.

Zadanie 9.

Proces fermentacji cukrow wykorzystuje sie do przemystowej produkcji

A. kawy zbozowe;j.

B. kwasu cytrynowego.

C. cukru inwertowanego.
D. grzybow marynowanych.

Zadanie 10.
Celem nawilzania ziarna przeznaczonego do produkcji maki jest
A. utatwienie przesiewania ziarna przed przemiatem.
B. wyréwnanie zawartosci wody w pozyskanej mace.
C. poprawienie zdolnosci wypiekowej pozyskanej maki.
D. zapobieganie przegrzaniu ziarna w czasie przemiatu.
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Zadanie 11.

Na ilustracji przedstawiono element potgczenia

A. kotkowego.
B. s$rubowego.
C. wpustowego.
D. sworzniowego.

Zadanie 12.

Ekstraktor korytowy wykorzystuje sie w procesie produkciji

A. oleju z nasion rzepaku.

B. soku z owocow lesnych.

C. kaszy z ziarna jeczmienia.
D. cukru z burakow cukrowych.

Zadanie 13.

Nieprawidtowy odczyt temperatury pasteryzacji $mietanki przeznaczonej do produkcji masta moze
skutkowac

A. uzyskaniem masta o nieprawidtowym, intensywnie zottym zabarwieniu.

B. powolnym zmaslaniem i otrzymaniem masta o grudkowatej konsystenciji.
C. zmniejszong wydajnoscig masta, zawierajgcego nadmierng ilos¢ maslanki.
D. rozwojem niekorzystnej mikroflory i uzyskaniem masta o gorzkim posmaku.

Zadanie 14.

Kontenerowce i masowce zalicza sie do srodkow transportu

A. wodnego.

B. kotowego.
C. szynowego.
D. powietrznego.

Zadanie 15.

Do zasadniczych czynnosci produkcyjnych zalicza sie

mycie i dezynfekcje urzadzen.
operacje i procesy jednostkowe.
transport i magazynowanie zywnosci.
kontrole i przechowywanie surowcow.

00w
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Zadanie 16.
Ktorym dokumentem nalezy sie postuzy¢, aby zapoznac sie z procesem produkciji dzemu?
A. Instrukcjg technologiczng.
Schematem organizacyjnym.

B.
C. Metodykg badan laboratoryjnych.
D. Kartotekg obrotéw materiatowych.

Zadanie 17.

lle kilograméw maki pszennej nalezy uzy¢ do wyprodukowania 1 tony biszkoptéw zgodnie z zamieszczong
w tabeli recepturg?

A. 33kg Receptura na biszkopty

B. 33,0kg Surowce llo$é [g]

C. 330,0kg Maka pszenna 330

D. 3300,0 kg Maka ziemniaczana 100
Cukier 220
Jaja 700
Wydajnosc¢ 1000

Zadanie 18.

Ziarno pszenicy jest surowcem do produkcji

A. kaszy manny.

B. kwasu octowego.

C. skrobi modyfikowane;.

D. pieczywa bezglutenowego.

Zadanie 19.
Jeczmien jest w Polsce podstawowym surowcem do produkcji
A. piwa.
B. wodki.
C. miodu pitnego.
D. spirytusu rektyfikowanego.

Zadanie 20.

Tubki, wykonane z tworzywa sztucznego lub z aluminium, wykorzystuje sie podczas pakowania
A. napoju owocowego.
. jogurtu naturalnego.

B
C. mleka zageszczonego.
D. piwa bezalkoholowego.
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Zadanie 21. Zadanie multimedialne

Ktéra make nalezy zastosowaé do produkcji wyrobow przedstawionych w filmie?

|

A. Zytnig typ 580
B. Zytnig typ 1850
C. Pszenngtyp 480
D. Pszenng typ 2000

Zadanie 22.
Ktory proces nalezy zastosowaé w celu nadania odpowiedniej wilgotnosci ziarnom pszenicy do przemiatu?
A. Stodowanie.
B. Polerowanie.
C. Napowietrzanie.
D. Kondycjonowanie.

Zadanie 23.
Elementami roboczymi udarowych urzadzen do rozdrabniania sg
A. ustawione ukosnie noze.
. wprawione w ruch obrotowy bijaki.

B
C. wirujgce w przeciwnych kierunkach tarcze.
D. obracajgce sie w przeciwnych kierunkach walce.

Zadanie 24.

W ktorym urzadzeniu nastepuje wykorzystanie pracy dwoéch ruchdéw obrotowych, ruchu mieszadta i misy?
A. W kutrze.
B. W mateczniku.

C. W dziezy piekarniczej.
D. W miynku koloidalnym.

Zadanie 25.

Do gotowania dzemu nalezy zastosowac

kociot warzelny.
wyparke prozniowa.
warnik przeptywowy.
podgrzewacz rurowy.

00w

Zadanie 26.

lle wynosi wtasciwy czas sterylizacji groszku w puszkach jezeli w instrukcji technologicznej parametry tego

. . . 15x18x20
procesu zapisano w postaci przedstawionego utamka T?

A. 15 minut.
B. 18 minut.
C. 20 minut.
D. 53 minuty.
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Zadanie 27.

W procesie produkcji mleka spozywczego stosuje sie pasteryzacije krétkotrwatg o parametrach:
A. temperatura 60 + 62 °C, czas 5 sekund.
temperatura 52 + 54 °C, czas 20 sekund.

B.
C. temperatura 74 + 76 °C, czas 15 sekund.
D. temperatura 98 + 100 °C, czas 60 sekund.

Zadanie 28.

Ktora sytuacja utrudnia przeprowadzenie prawidiowej oceny organoleptycznej chleba?
A. Pokoj degustacyjny odizolowany od innych pomieszczen.
B. Pokdj degustacyjny wyttumiony przed hatasem z zewnatrz.

C. Laborant, ktory krétko przed badaniem zywnosci zjadt positek.
D. Laborant, ktéry zwilza usta wodg destylowang po ocenie smaku.

Zadanie 29.

Mieso poddaje sie peklowaniu w celu utrwalenia barwy, nadania cech smakowo — zapachowych oraz
A. uplastycznienia jego struktury.
B. nadania odpowiedniego ksztattu.
C. uzupehienia sktadnikow odzywczych.
D. zapobiegania rozwojowi mikroorganizmow.

Zadanie 30.

Lecytyna jest produktem ubocznym powstajgcym w procesie produkciji
A. oleju.
B. cukru.

C. kaszy.
D. masta.

Zadanie 31.

Fizyczne zagrozenie dla jakosci zdrowotnej dzemu Sliwkowego stanowig
A. pestki.
B. plesnie.
C. roztocza.
D. pestycydy.

Zadanie 32.

Margaryne nalezy przechowywa¢ w magazynie do 14 dni w temperaturze nie wyzszej niz
A. 2°C
B. 10°C
C. 20°C
D. 25°C
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Zadanie 33.

Tuba aluminiowa, w ktérej znajduje sie 80 g mleka skondensowanego stodzonego, jest opakowaniem

A. zbiorczym.

B. wielokrotnym.
C. jednostkowym.
D. transportowym.

Zadanie 34.

W przypadku stwierdzenia obecnosci w magazynie przeterminowanych produktéw spozywczych, nalezy je

A. wydac¢ z magazynu w pierwszej kolejnosci.

B. przeznaczy¢ do sprzedazy po obnizonej cenie.

C. wywiez¢ na wysypisko po uzyskaniu zgody kierownictwa.

D. odseparowac od pozostatych produktéw i przekazaé¢ do utylizacji.

Zadanie 35.

W celu minimalizacji ubytkdw magazynowych w chtodni, nalezy nadzorowa¢ czestotliwos¢ odczytu

A. temperatury i cisnienia.

B. temperatury i wilgotno$ci.
C. cisnienia i stezenia azotu.
D. wilgotnosci i stezenia tlenu.

Zadanie 36.

Uzywajgc do transportu towaréw wozka recznego platformowego, nalezy uktadac¢ tadunki tak, aby

A. nieznacznie przekroczy¢ nosnos¢ wozka.

B. opakowania wystawaty poza krawedzie boczne platformy.

C. umozliwi¢ ich zsuniecie sie z platformy podczas transportu.

D. ciezkie znalazty sie w dolnej warstwie, a |Izejsze w warstwach gornych.

Zadanie 37.

W celu prawidtowego zaplanowania dystrybucji nowo wprowadzanych na rynek wyrobdéw spozywczych
nalezy

A. monitorowac zyski dostawcy zywnosci.

B. podpisa¢ umowe z producentem zywnosci.

C. skompletowac¢ zamowione towary i oznakowaé opakowania.

D. przeprowadzi¢ dziatania promocyjne i rozpoznac potrzeby klientow.

Zadanie 38.
Planowania transportu i dystrybucji zywnosci nalezy dokonac na podstawie
A. analizy ubytkbw magazynowych.
. sprawnosci srodkéw transportu zewnetrznego.

B
C. prognoz zbytu w poszczegdinych punktach sprzedazy.
D. przewidywanych zmian cen produktow zywnosciowych.
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Zadanie 39.

Ktorg operacje mechaniczng wykorzystuje sie w cukrownictwie do oddzielenia krysztatow cukru od syropu
miedzykrysztatowego?

A. Filtrowanie.
B. Wirowanie.
C. Dekantacje.
D. Sedymentacje.

Zadanie 40.

Klienci, ktorzy korzystajg z ustug réznych przedsigebiorstw chcg mie¢ pewnos¢, ze ich dane nie bedag
przekazane osobom niepowotanym. Niekiedy adresy poczty elektronicznej (e-mail) sg objete ochrong
ze wzgledu na fakt, ze zawierajg dane osobowe i pozwalajg na identyfikacje wtasciciela adresu poczty
elektronicznej. Ktéry adres e-mail zgodnie z Rozporzgdzeniem RODO wymaga ochrony?

A. wiktor@kontakty.pl

B. kontrola@kontakty.pl

C. kolory@internet.com.pl

D. jan_kowalski@firmaX.com.pl
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