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

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 swoj3 datg urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac czg¢$¢ 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 nastegpujgcy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz witasciwa odpowiedZ i1 zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

' B| C
Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg koétkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawng, np.

OIENEIL

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamig¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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



Zadanie 1.

Pobrano z arkusze24.pl

W tabeli przedstawiono dopuszczalne okresy przechowywania mrozonego mig¢sa drobiowego w miesigcach.

Zakres temperatur komory (°C)
Produkt
od-14 do -18 od -18,1do -22 od-22,1do-30
Tuszki drobiu i elementy w ostonkach termokurczliwych. 5 12 12
Tuszki drobiu w zamknietych woreczkach z PE. 3 6 8
Elementy drobiowe w zamknietych woreczkach z PE. 2 4 7
Tuszki drobiu bez ostonek. 2 3 5

Z analizy danych wynika, iz najdtuzej w stanie zamrozenia mozna przechowywac

A. tuszki drobiu bez ostonek.
B. tuszki drobiu w zamknigtych woreczkach z PE.
C. elementy drobiowe w zamknigtych woreczkach z PE.
D. tuszki drobiu i elementy w ostonkach termokurczliwych.
Zadanie 2.
Rozpuszczalnikiem stosowanym do ekstrakeji oleju z nasion roslin oleistych jest
A. ocet.
B. woda.
C. alkohol.
D. benzyna.
Zadanie 3.
Surowiec wykorzystywany najcz¢sciej do produkeji hydrolizatow skrobiowych to
A. soja.
B. rzepak.
C. ziemniaki.
D. kukurydza.
Zadanie 4.
Do produkeji krochmalu stosowane sg ziemniaki o minimalnej zawarto$ci skrobi wynoszace;j
A. 15%
B. 25%
C. 40%
D. 60%
Zadanie 5.
Stosunek maki, thuszezu i cukru w ciescie kruchym wynosi
A, 3:2:1
B. 2:3:1
C. 1:2:3
D. 2:1:3
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Zadanie 6.

Ktory zestaw surowcow jest stosowany do produkcji czekolady?

A. Makuchy, thuszcz kakaowy, cukier puder.

B. Kuch kakaowy, wyttoki, ttuszcz kakaowy.

C. Kuch kakaowy, cukier puder, mleko w proszku.
D. Miazga kakaowa, thuszcz kakaowy, cukier puder.

Zadanie 7.

Ktora grupa zawiera wylgcznie ryby morskie?
A. Dorsz, fladra, §ledz, szprot.
B. Karp, leszcz, fladra, szprot.

C. Dorsz, tunczyk, karp, sledz.
D. Fladra, dorsz, szczupak, $ledz.

Zadanie 8.

W tabeli przedstawiono dane o wydajnosci poubojowej tuszek drobiowych.
kurczeta 70-71%
indyki 74-76%
kaczki 65-67%
gesi 60-66%

Z analizy danych zawartych w tabeli wynika, ze najwigkszag wydajnos¢ poubojowsa tuszek drobiowych uzyskuje

si¢ w przypadku
A. gesi.
B. Kkaczek.
C. kurczat.
D. indykow.
Zadanie 9.

Wskaz grupe, ktora zgodnie z obowigzujacymi normami krajowymi zawiera wylgcznie wedliny podrobowe.
A. Metki, salcesony i paréwki.
B. Paréwki, watrobianki i wedzonki.
C. Kaszanki, pasztetowe 1 salcesony.
D. Wedzonki, pasztetowe i watrobianki.

Zadanie 10.
Przygotowujac ziarna do przemiatu, nalezy poddac je procesowi

A. ekstrakcji.

B. prazenia.

C. blanszowania.

D. kondycjonowania.
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Zadanie 11.
Hydratacja (odszlamowanie), odkwaszanie (neutralizacja), bielenie i dezodoryzacja sa etapami
A. rafinacji oleju.
B. pielegnacji sera.
C. hydrolizy skrobi.
D. oczyszczania soku.

Zadanie 12.

Cukier otrzymuje si¢ z rozdrobnionego buraka cukrowego w wyniku procesu
A. filtracji.
B. maceracji.

C. ekstrakcji.
D. sedymentacji.

Zadanie 13.
Przygotowanie nastawu wystgpuje podczas produkcji

A. wina.

B. keczupu.
C. jogurtu.
D. majonezu.

Zadanie 14.
Podczas produkcji pieczywa pszennego zachodzi fermentacja

A. mastowa.
B. mlekowa.

C. cytrynowa.
D. alkoholowa.
Zadanie 15.
Trzecig fazg w pigciofazowej metodzie produkcji ciasta zytniego stanowi
A. kwas.
B. potkwas.
C. zaczatek.
D. przedkwas.

Zadanie 16.
Ktory zestaw zawiera wylgcznie wyroby produkowane z ciasta parzonego?
A. Eklery, wafle, biszkopty.
Ptysie, eklery, gniazdka.

B
C. Obwarzanki, eklery, ptysie.
D. Sckacze, kokosanki, obwarzanki.
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Zadanie 17.
Potaczenie dwoch czgsci sktadowych: gruntu i thuszczu w trakcie watkowania nastepuje podczas produkcji ciasta

A. kruchego.

B. francuskiego.
C. drozdzowego.
D. biszkoptowego.

Zadanie 18.

Ktory zapis oznacza pakowanie w zmodyfikowanej atmosferze?

A. MAP
B. GMP
C. GHP
D. TQM
Zadanie 19.
Osadzanie to etap produkcji kietbas nastgpujacy po
A. wedzeniu.
B. kutrowaniu.
C. peklowaniu.
D. nadziewaniu.
Zadanie 20.
Urzadzenie przedstawione na rysunku wykorzystuje si¢ do produkcji
A. sera.
B. wina.
C. oleju.
D. masta.
Zadanie 21.

Na rysunku przedstawiono schemat budowy

wialni zbozowe;.

A

B. odsiewacza ptaskiego.
C. mlewnika zbozowego.
D

sortownika ramowego.
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Zadanie 22. - —— }
Urzadzenie, ktoérego schemat budowy przedstawiono na rysunku, stosuje si¢ o 1T T 1] (@)
do mycia M-S
wisni i Sliwek. e § |y D
L A N V

A

B. satlaty i szpinaku.

C. malin i porzeczek.

D. ziemniakéw i burakdw.

Zadanie 23.
Ktory z piecOw ogrzewany jest gazami spalinowymi zmieszanymi z gazami recyrkulacyjnymi?
A. Parowy.
B. Mazutowy.
C. Elektryczny.
D. Cyklotermiczny.
Zadanie 24.
W zamrazaniu kriogenicznym Zywnosci wykorzystuje si¢
A. azot.
B. freon.
C. glikol
D. solanke.
Zadanie 25.
Ktora z metod suszenia pozwala zachowaé w najwyzszym stopniu naturalne cechy surowca i jego wartosé
odzywcza?
A. Owiewowa.

B. Kontaktowa.
C. Sublimacyjna.
D. Promiennikowa.

Zadanie 26.
Biotechnologiczng metoda utrwalania Zywnosci jest

A. suszenie.
kiszenie.

Zamrazanie.

oCaow

kriokoncentracja.
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Zadanie 27.
Do transportu maki w workach nie stosuje sie

A. ze$lizgu prostego.

B. zeslizgu spiralnego.

C. podnosnika kubetkowego.
D. podnosnika szczebelkowego.

Zadanie 28.
Postlugujac si¢ informacjg zawartg w tabeli, dobierz produkty uboczne do produkcji, w trakcie ktérych powstajg.
Produkt uboczny Produkcja
1 serwatka a [sera
2 makuchy b |cukru
3 wyttoki c |oleju
A. la,2c, 3b.
B. 1b, 2c, 3a.
C. 1a,2b, 3c.
D. g, 2b, 3a.
Zadanie 29.

Melasa jest produktem ubocznym wykorzystywanym jako

A. érodek konserwujacy.

B. pozywka dla drozdzy.

C. substancja zaggszczajaca.

D. rozpuszczalnik w procesie ekstrakcji.

Zadanie 30.
W gotowych olejach nie oznacza sie¢ liczby

A. jodowej.
B. opadania.
C. kwasowe;.
D. zmydlania.

Zadanie 31.

Role wskaznika podczas oznaczania zawartosci soli kuchennej w pieczywie petni

A. skrobia.
fenoloftaleina.

oranz metylowy.
chromian(VI) potasu.

oOn0w
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Zadanie 32.
Metoda Bertranda stuzy do oznaczania w zywnosci zawartosci
A. wody.
B. cukru.
C. bialka.
D. tluszczu.
Zadanie 33.

Typ magki oznacza si¢ poprzez jej

A. suszenie.

B. nawilzenie.

C. spopielenie.

D. kondycjonowanie.

Zadanie 34.

Jajo §wieze po zanurzeniu w wodzie

A. opada na dno naczynia.

B. plywa po powierzchni strong tgpg do gory.

C. utrzymuje si¢ na $rodku naczynia strong tgpa do dotu.

D. poczatkowo ptywa po powierzchni, p6zniej opada na dno.

Zadanie 35.

Ile puszek potrzeba do zapakowania 4,32 ton groszku konserwowego, jezeli w jednej puszce miesci si¢ 540 g
produktu?

A 125 szt.
B. 800 szt.
C. 3780 szt.
D. 8000 szt.
Zadanie 36.
Receptura na chleb Zytnio-pszenny
Surowce llosé

Maka zytnia 70 kg

Maka pszenna 30 kg

Kwas naturalny 3 kg

Sol 2kg

Drozdze 1,5kg

Woda 68 kg

Ile wynosi catkowity koszt maki uzytej do produkcji wg przedstawionej receptury, jezeli cena 1 kg maki Zytniej
wynosi 1,5 zt, a pszennej 1,4 z1 ?

A, 4217
B. 147zt
C. 105z
D. 150zt
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Zadanie 37.

Ile butelek szklanych potrzeba do zapakowania 450 1 syropu owocowego, przy zatozeniu, ze 2% opakowan
zostanie zniszczonych, a w jednej butelce miesci si¢ 600 ml soku?

A. 375 szt
B. 459 szt.
C. 750 szt.
D. 765 szt.
Zadanie 38.

Ile opakowan jednostkowych nalezy zuzy¢ na zapakowanie 12 kg cukierkow, jezeli w jednym opakowaniu miesci
si¢ 200 g cukierkOw?

A. 65zt
B. 17 szt.
C. 60 szt.
D. 212 szt.
Zadanie 39.

Ile % wynosi wielko$¢ ubytku wypiekowego chleba, jezeli nawazka ciasta przed wypiekiem wynosita 1150 g,
a gorgcy chleb wazy 1035 g?

A. 10%
B. 15%
C. 90%
D. 115%
Zadanie 40.

Ile kg surowca mig¢snego nalezy pobra¢ z magazynu, aby otrzymac¢ 500 kg kietbasy jatlowcowej, jezeli wydajnos¢
produkcji wynosi 80%?

A. 400
B. 420
C. 3580
D. 625
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