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Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Namew

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotlu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj 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 uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czg¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

Al | [B] | [c] | [o]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

W E|C|@

Staraj si¢ wyraznie zaznaczaé odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.
CINERE=EE |

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

Pamigtaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajqcego tozsamosé



Zadanie 1.

Ryby mrozone nalezy magazynowa¢ w temperaturze okoto

A, -1°C
B. -6°C
C. -15°C
D. -20°C

Zadanie 2.

Wraz ze wzrostem temperatury w magazynie wilgotnos¢ wzgledna powietrza

A. rosnie.
B. maleje.

C. nie zmienia sig.
D. wazrasta, a nast¢pnie maleje.

Zadanie 3.
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Czyszczenie

Obtuskiwanie

Obtaczanie

Pakowanie

Jak nazywa si¢ oznaczony znakiem zapytania brakujacy etap produkcji kaszy jeczmienne)?

A. Prazenie.
B. Suszenie.

C. Zgniatanie.
D. Polerowanie.

Zadanie 4.
Wskaz obowigzujaca kolejnosé etapdw produkeji oleju rzepakowego.
A B C D
ttoczenie rozdrabnianie kondycjonowanie | odbenzynowanie
rozdrabnianie | kondycjonowanie ekstrakcja rozdrabnianie
kondycjonowanie ttoczenie rozdrabnianie kondycjonowanie
odbenzynowanie ekstrakcja tloczenie tloczenie
ekstrakcja odbenzynowanie | odbenzynowanie ekstrakcja
Zadanie S.
Patroszenie Odkrwawianie Zalewanie

(rozdzielanie)

(w solance)

(roztwor soli i octu)

Dojrzewanie (3—4 dni)

Pakowanie

Przedstawiony fragment schematu technologicznego dotyczy produkc;ji

Sow»

prezerwy rybne;j.
marynaty rybne;j.
konserwy migsne;.
golonki peklowane;.
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Zadanie 6.
Podstawowymi surowcami wykorzystywanymi do produkcji marcepanu sg
A. sezam i midd.
B. pistacje i lukier.
C. migdatly i cukier.
D. orzechy i karmel.

Zadanie 7.
Podpuszczka jest stosowana podczas produkcji
A. kefiru naturalnego.
B. sera dojrzewajacego.
C. masta serwatkowego.
D. mleka zaggszczonego.
Zadanie 8.

Ktory dodatek technologiczny stosuje si¢ w produkcji konserw owocowych w celu zapobiegania ciemnieniu
surowca?

A. Chlorek sodu.

B. Kwas mlekowy.
C. Chlorek wapnia.
D. Kwas cytrynowy.

Zadanie 9.

Dokumentacja zaktadowa oznaczona skrotem DTR dotyczy

A. dezynfekcji pomieszczenia.

B. utrzymania maszyn i urzadzen.

C. zachowania higieny pracownika.
D. rozliczenia surowcow i materialow.

Zadanie 10.

Kupazowanie to proces stosowany podczas produkcji

A. wina.
B. sokow.
C. spirytusu.

D. przecierow.

Zadanie 11.
Ktory proces technologiczny nalezy zastosowaé, aby wyprodukowac chrupki kukurydziane?

A. Prazenie.
B. Suszenie.
C. Ekstruzje.
D. Ekstrakcje.
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Zadanie 12.

Ktory proces technologiczny prowadzi si¢ w temperaturze 160+180°C?

A. Suszenie.

B. Tyndalizacjg.
C. Pasteryzacje.
D. Blanszowanie.

Zadanie 13.
W procesie produkgji kefiru zachodzi fermentacja

A. mlekowa i mastowa.

B. propionowa i octowa.

C. mlekowa i alkoholowa.
D. alkoholowa i cytrynowa.

Zadanie 14.

--1 — Prad powietrza

(V) — Zanieczyszczenia lekkie
& _ Zanieczyszczenia ci¢zsze
@ — Drobne odpady

@ - Ziarno nieczyszczone

— Dobre ziarno

@ — Dobre ziarno

fEi' — Duze zanieczyszczenia

(P) — Wylot bezposredni
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Na rysunku przedstawiono schemat pracy urzadzenia, w ktérym ziarno zb6z poddawane jest

A. suszeniu.

B. czyszczeniu.

C. srutowaniu.

D. kondycjonowaniu.

Zadanie 15.

Masownica stanowi wyposazenie linii technologicznej do produkc;ji

masta.
szynki.
chleba.
czekolady.

oSnw>

Strona 4z 9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 16.
Aby rozdzieli¢ sktadniki mieszaniny réznigce si¢ temperatura wrzenia, nalezy zastosowac
A. ekstraktor.
B. rektyfikator.
C. dezintegrator.
D. homogenizator.
Zadanie 17.
Do suszenia masy jajowe] nalezy zastosowa¢ suszarke
A. tasmowg.
B. komorows.
C. rozpylows.
D. fluidyzacyjna.
Zadanie 18.
Sktadnikiem mieszanki peklujacej powodujgcej utrwalenie migsa i jego barwy jest
A. azotan sodu.
B. benzoesan sodu.
C. kwas cytrynowy.
D. sorbinian potasu.
Zadanie 19.
Ktora metoda utrwalania warzyw gwarantuje najdtuzsza trwato$c?
A. Kiszenie.
B. Suszenie.

C. Zamrazanie.
D. Pasteryzacja.

Zadanie 20.
Wskaz produkt uboczny powstajacy podczas produkcji w zaktadach przemyshu olejarskiego.

A. Otrgby.
B. Serwatka.
C. Wystlodki.
D. Makuchy.
Zadanie 21.
Wiytloki z jablek moga by¢ surowcem do produkcji
A. pektyny.
B. fruktozy.
C. karotenu.
D. chlorofilu.
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Zadanie 22.
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Zgodnie z procedurami HACCP za bezposrednia kontrole parametréw sterylizacji konserw miesnych

w autoklawie odpowiada

A. inspektor ds. bhp.

B. kierownik laboratorium.

C. pelomocnik ds. jakosci.

D. operator maszyn i urzadzen.

Zadanie 23.

Wskaz sposdb monitorowania CCP na obecnos$¢ okruchéw szkta w dzemie truskawkowym.

A. Kontrola wizualna.

B. Przeswietlanie lampa.

C. Stosowanie detektora.

D. Filtrowanie gorgcego dzemu.

Zadanie 24.
Monitoring CCP — fasolka szparagowa konserwowa
Kontrola Czestotliwosc Wartosci docelowe Granica krytyczna
Kontrola temperatury Kazdorazowo 124 +/- 2°C Ponizej 122°C
i czasu sterylizacji dla kazdej partii wyrobu lub |60 +/- 5 minut Ponizej 55 minut

wsadu do autoklawu

Korzystajac z informacji zawartych w tabeli, okresl, ktére parametry sterylizacji sa podstawa do podjecia

dziatan korygujacych.

A. 120°C/35 minut.
B. 125°C/55 minut.
C. 130°C/65 minut.
D. 135°C/60 minut.

Zadania 25.
Za pomocy zglebnika pobiera si¢ probke

A. sera.
B. mleka.
C. ziarna.
D. owocow.
Zadania 26.
Sprzet laboratoryjny przedstawiony na ilustracji stuzy do
A. studzenia.
B. nawilzania.
C. filtrowania.
D. ogrzewania.
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Zadania 27.

Do mineralizacji probek zywno$ci, przeznaczonych do oznaczania w nich zawartosci makroelementéw

i mikroelementéw, stuzy

A. destylarka.

B. piec muflowy.
C. wagosuszarka.
D. aparat Soxhleta.

Zadania 28.
Do oznaczenia kwasowosci czynnej mleka nalezy wykorzystaé

A. pipete i kwas solny.

B. refraktometr 1 wodg.

C. pehametr i bufor amonowy.
D. biurete i wodorotlenek sodu.

Zadania 29.
Przyrzad stuzacy do pomiaru zawartosci thuszczu w produktach mlecznych to

A. higrometr.
B. termometr.

C. densymetr.
D. butyrometr.
Zadanie 30.

Ktory odczynnik jest stosowany jako titrant w argentometrii do oznaczania zawarto$ci chlorkdw w zywnosci?

A. Kwas solny.

B. Chlorek baru.

C. Azotan srebra.
D. Wersenian sodu.

Zadania 31.

Przedstawiony piktogram powinien znajdowac si¢ na opakowaniach odczynnikow

A. zracych.
B. toksycznych. :’E,:D mlf/
C. Iatwopalnych.
D. wybuchowych.
Zadania 32.

W celu przygotowania 50 g 2-procentowego roztworu odczynnika nalezy odwazy¢

A. 1 godczynnika i odmierzy¢ 49 ml wody.

B. 2 godczynnika i uzupei¢ woda do 50 ml.
C. 5 godczynnika i odmierzy¢ 50 ml wody.

D. 10 g odczynnika i uzupeli¢ woda do 40 ml.
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Zadania 33.

Ktory odczynnik stuzy do kalibracji pehametru?
Bufor o pH 4.

Bufor o pH 14.

Woda utleniona.
Woda destylowana.

UOowp

Zadanie 34.
Polarymetr stuzy do oznaczania zawartosci

A. Dbialek.

B. cukrow.
C. witamin.
D. tluszczow.

Zadania 35.
Ocena barwy napoju owocowego powinna by¢ przeprowadzona

A. pod lampg ultrafioletows.

B. pod lampg promiennikowg.
C. w kontrascie z biatym ttem.
D. w kontrascie z czarnym tltem.

Zadanie 36.

Wskaz weglowodan, ktorego nie mozna oznaczy¢ bezposrednio w zywnosci metodg Bertranda.

A. Laktoza.

B. Glukoza.

C. Fruktoza.

D. Sacharoza.
Zadanie 37.

Ile sztuk stoikow nalezy uzy¢ do zapakowania 5 ton powidel sliwkowych, jezeli masa brutto stoika
z powidtami wynosi 800 g, a masa netto powidet w stoiku 500 g?

A. 5 000 sztuk.

B. 6 250 sztuk.

C. 10000 sztuk.

D. 16 666 sztuk.
Zadanie 38.

Ile kg burakéw cukrowych nalezy uzy¢ do produkcji 100 kg cukru jezeli zawarto$¢ sacharozy w buraku
cukrowym wynosi 16%?
A 62,5 kg
B.  160,0 kg
C. 6250kg
D. 1600,0 kg
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Zadanie 39.
Ile kg ciastek kokosanek wyprodukuje zakiad cukierniczy z 20 kg surowcow, jezeli wydajnos¢ produkcji
wynosi 90%?

A. 18kg
B. 20kg
C. 38kg
D. 45kg
Zadanie 40.

Odczynniki chemiczne zuzyte podczas oznaczen laboratoryjnych nalezy

rozcienczy¢ woda.

wyla¢ do zlewozmywaka.
zneutralizowa¢ kwasem solnym.
zbiera¢ w oznaczonych pojemnikach.

S Owp

Strona9z9



