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Rok 2015
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Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swOj numer PESEL*,

— wpisz swoja datg urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

. Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.
. Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.
. Aby zdaé cz¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

[a] | [B]] [c]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz witasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrate$
odpowiedz ,,A”:

W |

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

@ ||

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle$s wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigtaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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



Zadanie 1.

Material pomocniczy stosowany w produkcji babki drozdZzowej stanowig

A. opakowania z folii poliestrowe;.
B. substancje zapachowe.
C. barwniki spozywcze.
D. blachy metalowe.
Zadanie 2.

Do peklowania schabu przy produkcji polgdwicy sopockiej nalezy zastosowac

A. tlenek azotu.

B. kwas octowy.

C. azotan potasu.

D. benzoesan sodu.
Zadanie 3.

Jako surowiec podstawowy do produkc;ji spirytusu gorzelnie stosuja

A. ziemniaki.
B. jeczmien.

C. rzepak.
D. soje.
Zadanie 4.

Ocena organoleptyczna mleka surowego polega na badaniu

A. barwy i zapachu.

B. kwasowosci i gestoscei.

C. zawarto$ci thuszczu i biatka.
D. czystosci mikrobiologicznej.

Zadanie 5.
Obrobka wstgpna ogorkow przy produkcji marynat obejmuje

A. krojenie.

B. obieranie.

C. sortowanie.

D. blanszowanie.
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Zadanie 6.

W celu usunigcia skorki ze §liwek i brzoskwin nalezy wykonaé czynnos$é

A. opalania owocow przez 15 sekund ptomieniem gazowym o temperaturze 900°C.
B. zanurzania owocow w 1-2% roztworze zasady sodowej o temperaturze 100°C.
C. spryskania owocoéw niskoprocentowym roztworem kwasu octowego.

D. obierania owocdéw za pomocg bebnowej obieraczki cierne;.

Zadanie 7.
Przygotowujac opakowania do aseptycznego pakowania soku jablkowego, nalezy poddac je procesowi

A. kalibracji.

B. deratyzacji.
C. znakowania.
D. wyjalawiania.
Zadanie 8.
Do czyszczenia mleka przeznaczonego do produkcji serOw nalezy wykorzystaé
A. myjki.
B. phuczki.

C. wirowki.
D. homogenizatory.
Zadanie 9.
Myjke szczotkowa nalezy zastosowa¢ do mycia
A. truskawek i fasoli.
B. jablek i porzeczek.
C. pomidoroéw i wisni.
D. marchwiiogorkéw.
Zadanie 10.

Wialnia zbozowa stosowana jest do

A. kondycjonowania ziaren.

B. wstgpnego czyszczenia ziarna.

C. sortowania i mielenia ziarna.

D. rozdzielania ziaren wedtug wielkosci.

Zadanie 11.
Urzadzenie przedstawione na rysunku stuzy do

A. przesiewania maki.

segregowania ziarna zboz na frakcje.
oddzielania uszkodzonych ziaren rzepaku.

onow

rozdzielania drobnych owocow wedtug ksztattu.
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Zadanie 12.

Monitorowanie pracy komory parzelniczo-we¢dzarniczej, zgodnie z systemem HACCP, polega na
A. okreslaniu sktadu dymu wedzarniczego.
B. pomiarze ubytkéw produktéw wedzonych.

C. okre$laniu temperatury i ggstosci pary wodne;.
D. odczycie i zapisie temperatury dymu wedzarniczego.

Zadanie 13.

Technologia produkcji pieczywa pszennego obejmuje nastgpujace etapy:
A. nakluwanie, sporzadzanie keséw, wypiek.
B. sporzadzanie ciasta, formowanie kesow, wypiek.

C. dzielenie ciasta na kesy, przebijanie k¢sow, wypiek.
D. smarowanie ciasta biatkiem, formowanie k¢séw, wypiek.

Zadanie 14.

W produkcji margaryny podstawowg operacjg technologiczng jest
A. bielenie.
B. ekstrakcja.

C. uwodornienie.
D. homogenizacja.

Zadanie 15.

Produkcjg kawy instant zajmuje si¢ przetworstwo
A. owocOw 1 warzyw.
B. zbozowo-miynarskie.

C. piekarsko-cukiernicze.
D. koncentratow spozywczych.

Zadanie 16.

Do warzyw korzeniowych zalicza si¢

A. buraki cukrowe i pomidory.
B. buraki ¢wiktowe i brokuly.
C. rzodkiew i cebule.

D. marchew i selera.

Zadanie 17.
Jaka jest optymalna temperatura thuszczu podczas smazenia paczkow?
A. 130°C
B. 180°C
C. 210°C
D. 250°C
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Ktore wartosci parametrow nalezy zastosowac¢ do krotkotrwale) pasteryzacji mleka spozywcezego?

A. Temperatura 60°C, czas 40 sekund.
B. Temperatura 75°C, czas 15 sekund.

C. Temperatura 80°C, czas 3 minuty.

D. Temperatura 100°C, czas 1 minuta.

Zadanie 19.

Podczas produkcji ogorkow kiszonych zachodzi fermentacja

A. alkoholowa.
B. metanowa.
C. mlekowa.
D. octowa.

Zadanie 20.

Praca ktorych urzadzen wymaga udokumentowania krytycznych punktow kontroli

z procedurami systemu HACCP?

zgodnie

Oblicz, ile kilogramoéw zalewy nalezy przygotowac, aby wyprodukowa¢ 5 ton ogorkow zgodnie

A. Wialni.
B. Phluczek.
C. Krajalnic.
D. Pasteryzatorow.

Zadanie 21.

z podang receptura.
A. 1000 kg
B. 1250kg
C. 2000 kg
D. 2500kg

Zadanie 22.

Instrukcja higieny produkcji dotyczy

Receptura na 100 kg ogdrkdw marynowanych

Surowce llosé w kg
ogorki 70
zalewa 25
przyprawy 5

A. czystoSci pomieszczen i maszyn.

B. bezawaryjnosci pracy maszyn.

C. wysokiej wydajnosci urzadzen.

D. ciaglo$ci produkc;ji.
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Zadanie 23.
Aby uzyska¢ mleko o zawartosci doktadnie 3,2% thuszczu, nalezy przeprowadzi¢ jego

A. normalizacjg.
B. rektyfikacje.

C. ekstrakcje.
D. dyfuzje.
Zadanie 24.

Na podstawie danych zawartych w tabeli wskaz wlasciwy czas wypieku ciasta biszkoptowego
o grubos$ci 37 mm, gdy temperatura w komorze pieca wynosi 210°C.

Wypiekanie ciasta Grubos€ biszkoptu Temperatura komory Czas wypieku
biszkoptowego [mm] wypiekowej [°C] [min]
W formach 30-40 195 - 200 50-55
W formach 30-40 195 - 225 40-45
Na blachach 15-20 200 - 210 20-30
Na blachach 7-10 200 - 220 10-15
A. 55min.
B. 44 min.
C. 25min.
D. 15 min.
Zadanie 25.

Ciasto bezowe formuje si¢ przez

A. wycinanie wzornikiem.
B. walkowanie watkiem.
C. wyciskanie na blachg.
D. krojenie krajalnica.

Zadanie 26.

W procesie produkcji kietbasy zwyczajnej nalezy zastosowa¢ operacjg
A. smazenia.
B. pieczenia.

C. parzenia.
D. prazenia.

Zadanie 27.
Ktore operacje wykonuje si¢ przy produkcji frytek ziemniaczanych?

A. Mycie, kondycjonowanie, podsuszanie, smazenie.
B. Obieranie, krojenie, blanszowanie, smazenie.

C. Obieranie, krojenie, pieczenie, zamrazanie.

D. Mycie, obieranie, formowanie, smazenie.
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Zadanie 28.

Do produkcji makaronu nalezy zastosowaé suszarke

A. sublimacyjng.
B. fluidyzacyjna.
C. walcowa.
D. tasmowg.

Zadanie 29.
: : . —I — g
Rysunek przedstawia urzadzenie do produkcji ‘_‘éﬁl—
G2 b
A. mleka w proszku. NPV AE==———
OO/ T
B. oleju rzepakowego. N \
N
C. soku wieloowocowego. \V4 \/

D. koncentratu pomidorowego.

Zadanie 30.
Stacje wyparne wykorzystywane sg przy produkcji

A. koncentratu z pomidorow.
B. $mietanki z mleka.

C. masta ze $mietany.

D. suszu z jablek.

Zadanie 31.
Do doktadnego rozdrabniania surowcow przy produkcji pardwek nalezy zastosowac

A. dezintegrator pionowy.
B. krajalnicg tarczows.

C. ekstruder poziomy.

D. miynek koloidalny.

Zadanie 32.
Do odczytu parametrow ci$nienia w autoklawie shuzy

A. psychrometr.
B. manometr.

C. higrometr.
D. barometr.
Zadanie 33.

Oceng organoleptycznga nalezy wykorzysta¢ do okres§lenia

A. wydajnosci wyparki.

czystosci mikrobiologicznej mleka.
przydatnosci technologicznej truskawek.
sktadu chemicznego jogurtu owocowego.

onw
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Zadanie 34.

Mycie i dezynfekcje urzadzen oraz sprzgtu w piekarni nalezy przeprowadzaé zgodnie
A. zinstrukcja GMP i GHP.
B. znormami zaktadowymi.

C. zsystemem technologicznym.
D. zprocedurg zarzgdzania produkcja.

Zadanie 35.
Do transportu towarow sypkich luzem stosuje si¢ przenosnik
A. plytowy.
B. watkowy.
C. hydrauliczny.
D. pneumatyczny.
Zadanie 36.

Ile kartonoéw nalezy przygotowa¢ do zapakowania 1500 sztuk stoikow dzemu morelowego, jezeli
w jednym kartonie miesci si¢ 25 stoikow?

A. 75 sztuk.
B. 60 sztuk.
C. 50 sztuk.
D. 35 sztuk.
Zadanie 37.

Cukier otrzymany z burakéw cukrowych nalezy przechowywac

A. w tankach.

B. w silosach.
C. wpryzmach.
D. w spichrzach.

Zadanie 38.
Zgodnie z zasadami GHP, w celu wyeliminowania owadow w magazynie, nalezy zastosowac

A. sanityzacje.
B. apertyzacje.
C. dezynfekcje.
D. dezynsekcje.
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Zadanie 39.

Aby zapobiec jelczeniu smalcu wieprzowego podczas przechowywania w magazynie, nalezy
A. zabezpieczy¢ produkt przed dzialaniem $wiatla,
B. zachowa¢ staly doptyw powietrza do produktu.

C. usung¢ produkty o intensywnym zapachu.
D. zapewni¢ wysoka wilgotno$¢ powietrza.

Zadanie 40.
Uktad tnagcy w wilku do rozdrabniania migsa stanowia:

A. §limak, nozZe sierpowe, nakretka.

tarcze tnace, siatka, lej zasypowy.

noze skrzydetkowe, siatka, pierécien.
szarpak, n6z mimosrodowy, sito metalowe.

OnNw
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