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CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
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:

ElE

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.
Ktéry z wymienionych surowcow nalezy przechowywaé w temperaturze 14+18°C?
A. Mileko.
B. Make.
C. Migso.
D. Ziemniaki.
Zadanie 2.
Ktory produkt spozywezy nalezy szezeg6lnie chroni¢ przed dostepem Swiatta?
A. Chleb.
B. Masto.
C. Kasze.
D. Cukier.
Zadanie 3.
Masto najlepiej przechowywaé w temperaturze okoto
A. 4°C
B. 10°C
C. 15°C
D. 20°C
Zadanie 4,

Planujac produkcje konfitury, nalezy uwzgledni¢ zamowienie owocow oraz

A. cukru.

B. karagenu.

C. kwasu octowego.
D. glutaminianu sodu.

Zadanie 5.

Wykrawanie ? Napetnianie Osadzanie Chtodzenie

Wskaz brakujacy etap oznaczony znakiem ? we fragmencie schematu technologicznego produkciji kietbasy
biatej surowe;.

A. Suszenie.
B. Wedzenie.
C. Peklowanie.
D. Kutrowanie.

Zadanie 6.
Do produkcji budyniu w proszku wykorzystuje si¢

A. skrobie.

B. pektyne.
C. kazeing,
D. zZelatyne.
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Zadanie 7.

Do produkc;ji kefiru nalezy uzy¢ wyselekcjonowanych szczepow drozdzy oraz bakterii fermentacji

A. maslowe;j.
B. mlekowe;.
C. alkoholowe;.
D. propionowe;j.

Zadanie 8.
Do produkc;ji spirytusu w Polsce najczesciej wykorzystuje sig

A, kaszei platki.

B. jabtkai wisnie.

C. ziemniaki i zyto.
D. chmiel i jeczmien.

Zadanie 9,

Normy o zasi¢gu krajowym oznaczone sg symbolem

A. ZN
B. PN
C. ISO
D. CEN

Zadanie 10.
Proces uwodornienia zwany utwardzaniem wykorzystuje si¢ podczas produkcji
A. piwa pszennego.
B. chlebarazowego.
C. kefiru naturalnego.
D. thiszezu cukierniczego.
Zadanie 11.
Emulgowanie jest procesem niezbednym podczas produkeji
A.  cukr.
B. dzemu.
C. makaronu.
D. majonezu.

Zadanie 12,

Proces dodawania dwutlenku siarki przy produkcji wina okresla si¢ terminem

A. sulfitacji.

B. ekstrakc;ji.

C. estryfikacji.
D. kupazowania.
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Zadanie 13.

Ktory proces produkcji zupy typu instant umozliwia konsumentowi szybkie jej przygotowanie?

A. Tyndalizacja.
B. Aglomeracja.
C. Termizacja.
D. Dekantacja.

Zadanie 14,

Ktora z wymienionych operacji technologicznych jest obrobka cieplng prowadzong w $rodowisku wrzacej

wody?
A. Prazenie.
B. Suszenie.
C. Gotowanie.
D. Chlodzenie.
Zadanie 15,

Cyklon jest urzadzeniem stanowigcym wyposazenie linii technologicznej do produkc;ji

A. seratopionego.

B. szynki wedzone;j.

C. mleka w proszku.

D. przecieru pomidorowego.

Zadanie 16.
Do przemystowej produke;ji tradycyjnego makaronu S-jajecznego nie stosuje sie

A. matrycy do tloczenia.
B. blanszownika.

C. wybijarki.

D. suszarni.

Zadanie 17.

Urzadzenie przedstawione na rysunku stuzy do produkcji

A. masta. TR
B. jogurtu. A

- crost & 3 Sito do
D. S$mietany. Sruba prasy “— ,.

! & e
Zbiornik na ; spustowe
serwatke / serwatki

Kolka <
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Zadanie 18.

Ktore z wymienionych urzadzen stuzy do sterylizacji konserw migsnych?

A. Warnik,

B. Wyparka.
C. Parownik.
D. Autoklaw,

Zadanie 19.
Ktory z wymienionych procesow pozwoli utrwali¢ mleko tak, aby miato jak najdluzszy termin przydatnosci

do spozycia?

A. Filtracja.

B. Sterylizacja.

C. Pasteryzacja.

D. Homogenizacja.

Zadanie 20,

Ktora metoda utrwalania pozwala w najwiekszym stopniu zachowaé warto$é odzywcza surowca?

A. Solenie.

B. Slodzenie.
C. Zamrazanie.
D. Sterylizacja.

Zadanie 21.

Srodkiem konserwujacym wyroby miesne, nazywanym potocznie sola peklujaca, jest

A. azotan potasu.
B. chlorek wapnia.
C. mleczan wapnia.
D. propionian sodu.

Zadanie 22.

Ktoéry z wymienionych produktéw spozywezych zostat utrwalony metoda biologiczng?

A. Kapusta kiszona.

B. Kompot jabtkowy.
C. Kieltbasa wedzona.
D. Ogo6rki marynowane.

Zadanie 23.

Produktem ubocznym powstajacym podczas produkcji cukru jest

A. melasa.
B. sopstok.
C. makuch.
D. wytlok.
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Zadanie 24.

Okrawki pozostajace po konfekcjonowaniu sera podpuszczkowego, sa wykorzystywane do produkcji sera

A. twarogowego.
B. ziarnistego.
C. topionego.

D. feta.

Zadanie 25.

Nadzor nad procesem przeprowadzania sterylizacji konserw powinien prowadzi¢

A. magazynier,
B. aparatowy.
C. pakowacz.
D. laborant.

Zadanie 26.

Do pakowania mleka sterylizowanego UHT wykorzystuje sig

A. torebki z celofanu.

B. butelki polistyrenowe.

C. woreczki termokurczliwe.
D. kartony wielowarstwowe.

Zadanie 27.

Krytyczny Punkt Kontrolny (CCP) wyznaczono na etapie pasteryzacji mleka surowego. Ktory parametr
technologiczny nalezy szczego6lnie monitorowac?

A. Temperature.
B. Wilgotnosé,
C. CiSnienie.

D. Lepkosc.

Zadanie 28.

Kontrola partii wyprodukowanego kompotu wisniowego wykazata, ze w kilku stoikach z kompotem sg
muchy. W tej sytuacji nalezy

przecedzi¢ kompoty w celu usunigcia owadoéw i przeznaczy¢ do sprzedazy.
usuna¢ owady i podda¢ kompoty ponownej pasteryzacji w opakowaniu.
przeznaczy¢ do sprzedazy czgs¢ partii produkcyjnej bez owadow.
wykluczy¢ cata partie wyrobu z dystrybuciji.

ocawy»
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Zadania 29.

Instrukcja laboratoryjna (fragment)

Minimalna liczba prébek pierwotnych, ktéra nalezy pobraé z partii
Jezeli masa partii jest mniejsza od 50 kg, to liczba prébek wynosi 3, przy masie od 50 kg do 500 kg - 5 prébek, przy
masie powyzej 500 kg - 10 prébek
lub
jezeli liczba puszek, kartonéw lub innych pojemnikéw w partii wynosi od 1 do 25, to liczba prébek wynosi 1, od 26 do
100 - 5 probek, powyzej 100 - 10 probek

Korzystajac z informacji zawartych w instrukcji laboratoryjnej, okresl minimalna liczbe probek, ktora nalezy
pobrac z partii produkcyjnej, liczacej 100 kg kietbasy jatowcowe;j.

A. 1 probka.
B. 3 probki.
C. 5 probek.
D. 10 probek.

Zadania 30.

Kolba Kjeldahla wykorzystywana do mineralizacji probki za pomoca stezonego kwasu siarkowego jest
niezbedna przy oznaczaniu w zywnosci zawartosci

A. wody.
B. cukru.
C. bialka.
D. tluszczu.

Zadania 31.

Do przeprowadzenia spopielania probki zywnosci w piecu muflowym nalezy wykorzystaé

A. kolbe.

B. tygiel.

C. plytke.
D. szkietko.

Zadania 32.
Jakie stezenie bedzie posiadat roztwor, jezeli do 200 g wody doda si¢ 10 g suchego odczynnika?

A 48%
B 9.5%
C. 10,0%
D. 20,0%
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Zadanie 33.
Fragment karty charakterystyki azotanu (V) srebra

Azotan (V) srebra przechowywac w czystych, suchych i zaciemnionych pomieszczeniach, w temperaturze 5+15°C
i wilgotnosci 20+60%, w naczyniach szklanych i kamionkowych zamknietych szczelnymi korkami, oblanymi parafing.
Trzymaé oddzielnie od sSrodkéw redukujgeych i materiatéw palnych. Pojemnik powinien pozostaé¢ zamkniety
i szczelny do czasu uzycia. Pojemniki, ktéore zostaly otwarte muszg by¢ ponownie uszczelnione i przechowywane
w pofozeniu pionowym, aby nie dopusci¢ do wycieku substancji. Nie przechowywaé¢ w nieoznakowanych
pojemnikach. Uzywac odpowiednich pojemnikdéw zapobiegajgcych skazeniu srodowiska.

Z analizy karty charakterystyki wynika, ze azotan (V) srebra

A. mozna przechowywac¢ w temperaturze pokojowe;j.

B. powinien znajdowac si¢ w opakowaniach szklanych.

C. nalezy przetrzymywac¢ w butelce w pozycji poziome;j.
D. wolno sktadowac z kazdym odczynnikiem chemicznym.

Zadanie 34,

Laznia butyrometryczna jest stosowana w celu oznaczenia zawarto$ci

A. soli w kielbasie.

B. tluszczu w serze.

C. kazeiny w mleku.

D. sacharozy w cukrze.
Zadania 35.

Wskaz grupe wyrdznikow oceny sensoryczne;.

A. Konsystencja, zapach, barwa.
B. Kwasowosc¢, barwa, objgtosc.
C. Wilgotnos$é, gestosé, twardosc.
D. Elastycznos¢, wilgotno$¢, masa.

Zadanie 36.
Wyniki badan partii kiszonej kapusty
. ) Wyniki badan dla partii
Rodzaj badania 1 2 3 2
Kwasowos¢ pH 3,5 4,6 4,0 2,3
Kwasowosé miareczkowa w przeliczeniu na kwas mlekowy, % 1,1 0,2 0,7 1,8
Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, % 0,10 0,35 0,40 0,25

W ktorej partii kiszonej kapusty najintensywniej zachodzita niepozadana fermentacja octowa?

A. W 1 partii.
B. W 2 partii.
C. W 3 partii.
D. W 4 partii.
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Zadanie 37.

Oblicz, ile kilogramow soli nalezy uzy¢ do produkcji 450 kg kietbasy, jezeli na 100 kg wyrobu gotowego
zuzywa si¢ 3 kg soli,

A. 135kg
B. 15.0kg
C. 30,0kg
D. 66,6kg
Zadanie 38.

Oblicz, ile sztuk kartonow nalezy uzy¢ do zapakowania 8 000 sztuk tabliczek czekolady o gramaturze 200 g,
jezeli jeden karton ma nos$nos¢ 25 kg.

A. 8 sztuk.

B. 64 sztuki.

C. 160 sztuk.

D. 3200 sztuk.
Zadanie 39.

Wydajnos¢ linii produkcyjnej dzemu truskawkowego wynosi 120 kg na godzing. Oblicz, ile ton dzemu
truskawkowego wyprodukuje zaktad w ciggu 5 dni, pracujagc po dwie 8-godzinne zmiany produkcyjne
na dobe.

A 04t
B. 06t
C. 48t
D. 96t
Zadanie 40.

Korzystanie z dygestorium jest konieczne podczas oznaczania metoda Kjeldahla

zawartosci biatka.
gestosci alkoholi,
kwasowosci mleka.

onwp

wilgotnosci produktu.
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