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Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.16
Wersja arkusza: X

T.16-X-19.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2019
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

2. Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt,

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piorem z czarnym tuszem/

atramentem.

8. Do kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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A T

a\m

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

W B[ B

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

CIRERRCRN

12. Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

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

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.
Ktory z wymienionych $rodkéw spozywczych moze byé przechowywany w temperaturze okoto 20°C

i wilgotnosci 60% bez pogorszenia jako$ci?

A. Salata lodowa.

B. Cukier krysztat.

C. Szynka gotowana.
D. Masto $mietankowe.

Zadanie 2.

Operacja wydobywania oleju z wyttokow rzepaku za pomocg rozpuszczalnika organicznego, to
A. emulgowanie.
B. destylacja.

C. ckstrakcja.
D. rafinacja.

Zadanie 3.
W technologii produkcji napojow mlecznych fermentowanych stosuje si¢ operacje i procesy

A. ubijania, pieczenia oraz glazurowania.

B. pasteryzacji, wirowania oraz fermentacji.
C. peklowania, rozdrabniania oraz wedzenia.
D. przecierania, zageszczania oraz filtrowania.

Zadanie 4.

Saletra potasowa jest dodatkiem konserwujacym stosowanym w produkcji

A. wina.

B. dzemu.

C. jogurtu.

D. kielbasy.
Zadanie 5.

Do zestalenia sernika na zimno nalezy uzy¢

A. syropu skrobiowego.
B. beta-karotenu.

C. glutenu.
D. agaru.
Zadanie 6.

Przyprawa korzenna jest niezbednym sktadnikiem przy produkeji

A. biszkoptow.
B. piernikow.
C. keksow.
D. chatwy.
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Zadanie 7.

Receptura na 1 kg ciasta z owocami
Surowce llosé [g]
maka pszenna typ 450 250
maka ziemniaczana 100
cukier 200
cukier puder 50
masto 125
jaja 200
owoce 250
proszek do pieczenia 4

Korzystajac z zamieszczonej receptury na 1 kg ciasta z owocami oblicz, ile jaj nalezy uzy¢ do produkcji
100 kg wyrobu gotowego, jezeli jedno jajo wazy 50 g.

A. 200 sztuk.

B. 300 sztuk.

C. 400 sztuk.

D. 600 sztuk.
Zadanie 8.

Fermentacja mlekowa jest niezbednym procesem w produkc;ji

A. octu winnego.

B. bulki drozdzowe;.
C. piwa pszenicznego.
D. jogurtu naturalnego.

Zadanie 9.

W technologii produkcji szynki wedzonej peklowanej metoda nastrzykowa stosuje si¢ operacje

A. masowania.
B. rektyfikaciji.

C. konszowania.
D. tranzerowania,

Zadanie 10.
Operacje mycia, obierania, blanszowania i smazenia wystepuja w produke;ji

sera topionego.
suszu buraczanego.
frytek ziemniaczanych.

onw»

paczkow nadziewanych.
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Zadanie 11.
Urzadzeniem niezbednym do produkcji koncentratu pomidorowego jest
A. suszarka.
B. wyparka.
C. warnik.
D. cyklon,
Zadanie 12,

Na rysunku przedstawiono schemat budowy

0CZysicione
A, filtra. k= powietrze
B. tryjera. s : _
C. cyklonu. powietrze (1
D. wentylatora. \
Y .,
Zadanie 13.

Do oddzielenia zanieczyszczen chemicznych (fuzli) wystepujacych w spirytusie nalezy zastosowac

A. wyparkeg prozniowa.

B. ekstraktor slimakowy.

C. kolumng rektyfikacyjna.
D. wirowke sedymentacyjng.

Zadanie 14,

Tradycyjna zalewa stosowana do marynowania grzybow w produkcji przemystowej zawiera w swoim
sktadzie:

A. cukier, kwas glutaminowy, gozdziki.

B. wode, kwas octowy, przyprawy.

C. sol, kwas benzoesowy, czosnek.

D. saletre, kwas mlekowy, pieprz.
Zadanie 15.
Trwatos¢ gotowej surowki warzywnej przedtuzy proces

A. pasteryzacji.

B. chlodzenia.

C. liofilizacji.

D. mrozenia.
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Zadanie 16.

Zuzyty thuszcz smazalniczy jest produktem ubocznym powstajacym podczas produkcji

A. paczkow.
B. pieczywa.
C. majonezu.
D. margaryny.

Zadanie 17.
Ktory produkt uboczny moze by¢ wykorzystany do produkcji zelatyny?

A, Kosci.

B. Obierki.
C. Wiytloki.
D. Makuchy.

Zadanie 18.
Procedury i instrukcje Dobrej Praktyki Produkcyjnej oznaczone sg skrotem

A. DPR
B. DIR
C. GLP
D. GMP

Zadanie 19,

Laborant wykonal oznaczenia dotyczace wodochtonnosci, wydajnosci, elastycznosci i rozplywalnosci
pewnego sktadnika produktu spozywczego. Oznaczenia te dotycza

A. kazeiny w mleku spozywczym.
B. skrobi w ziarnach jgczmienia,
C. tluszezu w migsie mielonym.
D. glutenu w mace pszennej.

Zadanie 20.

Jednym z zagrozen fizycznych monitorowanych podczas produkcji dzemu wisniowego jest

A. zawartos¢ pestycydow w surowcu.

B. obecnos¢ plesni w wyrobie gotowym.
C. obecnos¢ pestek w wyrobie gotowym.
D. obecnos¢ owadow w wyrobie gotowym.

Zadanie 21.
Obecnos¢ bakterii Salmonella nalezy szczego6lnie monitorowac w

pomidorach i keczupie.
jajach i majonezie.
chmielu i piwie.

onwpy

mace i kaszy.
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Zadanie 22.
Plan monitoringu CCP na etapie przyjecia surowca w procesie produkeji soku jablkowego
CCPnr1l Kontrola Czestotliwosé Wartos¢ dopuszczalna
Badania zawartosci Kazda partia

Przyjecie surowca <25 g/kg

patuliny produktu

Wskaz przy ktorej zawartosci patuliny przyjety surowiec nie moze zosta¢ przeznaczony do dalszego

przerobu.

A. 15 pg/kg
B. 20 pg/kg
C. 25pgkg
D. 30 pg/kg
Zadanie 23.

W przypadku zbyt wolnego rozrostu kesow ciasta drozdzowego w komorze rozrostowej nalezy

A. obnizy¢ ci$nienie.

B. obnizy¢ temperature.

C. podwyzszy¢ ci$nienie.
D. podwyzszy¢ temperature.

Zadania 24.

Ktory z podanych odczynnikow chemicznych jest wskaznikiem wykorzystywanym przy oznaczaniu

kwasowosci miareczkowej mleka?

A. Lakmus.

B. Fenoloftaleina.

C. Oranz metylowy.
D. Bigkit metylenowy.

Zadania 25.
Na rysunku przedstawiono sprzet stosowany do oznaczania A
A. ckstraktu soku. ,

gestosci syropu.

B.
C. temperatury solanki. P~
D. tluszczu w $mietance. 3 >

£
&

lsl;"
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Zadania 26.

Przedstawiony na rysunku aparat Parnas-Wagnera przeznaczony do mineralizacji i wydzielenia amoniaku
z probki zywnos$ci metoda Kjeldahla stosowany jest do oznaczania zawartosci

A. Dbialka. g
B. cukrow.

C. witamin,

D. tluszczu.

Zadania 27.

Z jaka iloscia wody nalezy zmiesza¢ 2 g odczynnika chemicznego, aby uzyskac roztwor o stezeniu 2%

wagowych?
A. 80g
B. 98¢
C. 100g
D. 102g

Zadania 28.

Do odmierzenia 2 cm’ odczynnika chemicznego najlepiej uzyé

A. pipety.
B. zlewki.
C. probowki.

D. erlenmajerki.
Zadania 29.
Do podgrzewania probek Zywno$ci przygotowanych do badan wykorzystuje sie

A. wagosuszarke.
B. piec muflowy.
C. lazni¢ wodna.

D. autoklaw.
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Zadanie 30.

Przedstawiony na rysunku sprzet laboratoryjny przeznaczony do oznaczania zawartosci alkoholu to

A. higrometr. f
B. densymetr. “}‘I .« N~
C. butyrometr. 11l B
| 5
D. refraktometr. (A
h 4
A
Zadanie 31.

Do badan sensorycznych zywnosci zalicza sie

A. oznaczenie zawartosci wody i suchej masy.
B. oznaczenie ogolnej liczby drobnoustrojow.
C. okreslenie cech organoleptycznych.

D. okreslenie obecnosci szkodnikow,

Zadanie 32.

Jaka jest procentowa zawarto$¢ wody w mace pszennej, jezeli probka maki o masie 3,000 g po wysuszeniu
wazyla 2,580 g?

A, 12%
B. 14%
C. B84%
D. 88%
Zadanie 33.

Fragment instrukcji laboratoryjnej

Metoda miareczkowa oznaczania witaminy C polega na jej ekstrakcji roztworem kwasu szczawiowego, a nastepnie
utlenieniu kwasu askorbinowego do dehydroaskorbinowego w Srodowisku kwasnym za pomocqg mianowanego,
niebieskiego barwnika 2,6-dichlorofencloindofenolu (DCIP). Reakcja przebiega w sposcb ilosciowy, w stosunku 1:1
wynikajgcym z reakcji, a zawartos¢ kwasu askorbinowego oblicza sie z ilosci zuZzytego mianowanego roztworu
barwnika.

Stosowany podczas oznaczenia niebieski barwnik 2,6-dichlorofencloindofenol w srodowisku kwasnym w formie
utlenionej przyjmuje zabarwienie rézowe, natomiast w formie zredukowanej jest bezbarwny. Trwata barwa rézowa
podczas miareczkowania powstaje po catkowitym utlenieniu zawartego w probie kwasu askorbinowego.

Zgodnie z zamieszczonym fragmentem instrukcji laboratoryjnej, aby oznaczy¢ zawartos¢ witaminy C w soku
cytrynowym, nalezy badang probke soku miareczkowac

kwasem jabtkowym.
kwasem szczawiowym.
dehydroaskorbinianem.
dichlorofenoloindofenolem.

onwp
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Zadania 34.

W spopielonej probce zywnosci mozna oznaczy¢ zawartosc

A. Dbiatka.
B. tluszczu.

C. weglowodanow.

D. skladnikow mineralnych,

Zadanie 35.

Ktory wynik badania kwasowosci kiszonej kapusty jest nieprawidlowy, jezeli wartos¢ pH gotowego wyrobu

powinna wynosic¢ 3,5+4,5?
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A. 3,0
B. 3.5
C. 40
D. 45
Zadanie 36.
Wyniki badan piwa
Wyrdiniki jakosci Wymagania Partia Partia Partia Partia
| I ] v
Zawartosc ekstraktu % 12,0+0,5 11,0 13,0 12,5 11,5
Zawartoéé alkoholu % 4,0+0,5 4,5 3,5 4,0 3,0
Zawartos¢ dwutlenku wegla % 0,35%0,05 0,40 0,35 0,30 0,45

Korzystajac z wynikow badan ujetych w tabeli, okresl ktora partia piwa spetnia wymagania jakoSci.

A. Partial.
B. Partia II.
C. Partia III.
D. PartiaIV.
Zadanie 37.

Ile kg cukru nalezy uzyé¢ do produkcji 5 000 dm’ napoju owocowego, jezeli na 100 dm’ wyrobu gotowego

potrzeba 8 kg tego sktadnika?

Ile wyniesie wyciag maki zwany wydajnoscia, jezeli z 200 kg ziama pozyskano 130 kg maki?

A. 400kg
B. 500kg
C. 620kg
D. 800 kg
Zadanie 38.

A, 65%

B. 70%
C. 130%
D. 153%
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Zadanie 39.

Ile etykiet nalezy przygotowac¢ do oklejenia 20 000 sztuk butelek szklanych, jezeli straty etykiet podczas
naklejania wynoszg 0,5%7?

A, 19000 szt.

B. 19900 szt.

C, 20100 szt,

D. 21 000 szt.
Zadanie 40,

Uszkodzona szklana zlewke, wykorzystywana wczesniej do badania zywnosci, nalezy

umiesci¢ w kontenerze na opakowania szklane.
przekazac do specjalnego zakladu utylizaciji.
zmiesza¢ ze zuzytymi odczynnikami.

cawy

zutylizowac w kottowni.
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