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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020
COZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2012
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:

BEGE

A T

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

W | B | [ D

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

W E o .
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.
W ktorym zakresie temperatur nalezy przechowywac schtodzone tuszki drobiowe?
A. 0°C=4°C
B. 10°C=+15°C
C. -5°C=+-1°C
D. -20°C+-18°C
Zadanie 2.
Warunki magazynowania surowcow
Nazwa pomieszczenia Temperatura Wilgotnosé powietrza
Magazyn artykutow alkoholowych 10C+18°C 60 + 80%
Magazyn artykuléw suchych 15C+18°C 56 + 60%
Magazyn kiszonek 6C=+15C 70 + 80%

Korzystajac z informacji zawartych w tabeli, wskaz wlasciwg temperature i wilgotno$¢ powietrza
w magazynie przechowywania maki.

A. Temperatura 10°C, wilgotno$¢ powietrza 56%
B. Temperatura 16°C, wilgotno$¢ powietrza 58%
C. Temperatura 15°C, wilgotnos¢ powietrza 80%
D. Temperatura 18°C, wilgotnos$é powietrza 70%

Zadanie 3.

Wytwarzanie Uzupelnianie Dozowanie
—> mleczka wody roztworu soli
drozdzowego

Y

Y

A 4
~J

We fragmencie schematu technologicznego produkcji ciasta pszennego metoda jednofazowa znakiem
zapytania oznaczono etap o nazwie

A. Dozowanie maki.

B. Dozowanie thuszczu.

C. Rozkruszanie drozdzy.
D. Wytwarzanie rozczynu.

Zadanie 4.

Pozyskanie surowca — patroszenie ryb — odkrwawianie ryb — dojrzewanie w basenach — wyjmowanie
z kgpieli — usuwanie czesci przebarwien — porcjowanie — pakowanie do pojemnikow — dawkowanie
zalewy — zamykanie opakowan — etykietowanie — magazynowanie.

Zamieszczony schemat technologiczny przedstawia proces produkeji

ryb wedzonych.

konserw rybnych,

marynat zimnych.
marynat smazonych.

onwp»
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Zadanie 5.

Dodatkami zywnosciowymi o wtasciwosciach zelujacych sa
A. agari karagen.
B. aspartami agar.

C. karagen i ksylitol.
D. tokoferol i aspartam,

Zadanie 6.

Ktory z wymienionych sktadnikow nie jest dodawany w procesie produkcji jogurtdow owocowych
A, cukier,
B. stabilizator.

C. olej palmowy.
D. proszek mleczny.

Zadanie 7.
Do peklowania migsa drobnego przeznaczonego do produkcji kietbasy stosowana jest metoda

A. nastrzykowa.
B. zalewowa.
C. mieszana.

D. sucha.
Zadanie 8.
Dobra Praktyka Laboratoryjna w dokumentacji procedur zapewnienia jakosci jest okreslana skrotem
A. GLP
B. GMP
C. TQM
D. QACP
Zadanie 9.

Fragment Kodeksu Zywnosciowego

1. Szkolenie w zakresie higieny zywnos$ci ma fundamentalne znaczenie.

2. Wszyscy pracownicy powinni mie¢ §wiadomos$é whasnej roli i odpowiedzialnosci w zakresie ochrony zywno$ci
przed zanieczyszczeniem i zepsuciem.

3. Osoby zaangazowane w produkcje powinny posiada¢ niezbedng wiedze i umiejetnosci umozliwiajace higieniczne
wykonywanie obowiazkow.

4. Pracownicy uzywajacy stezonych chemicznych $rodkéw czyszczgcych i innych potencjalnie niebezpiecznych
substancji powinni otrzymac¢ instrukcje o technikach bezpiecznej pracy.

Korzystajac z informacji zawartych w ramce ustal, kto w zakladzie przetworstwa spozywczego powinien
posiada¢ udokumentowane kwalifikacje w zakresie podstawowych zagadnien higieny.

Tylko whasciciel zaktadu.

Tylko technolog zywnosci.

Jeden z operatorow maszyn i urzadzen.
Kazdy zatrudniony przy produkcji pracownik.

ocnwe»
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Zadanie 10.
Podczas fermentacji lezakowej piwa w duzych, zamknigtych zbiornikach z syfonem nastgpuje proces

karbonizacji, polegajacy na

A. nasyceniu piwa SO,

B. nasyceniu piwa CO;

C. oddzieleniu nierozpuszczalnych sktadnikow chmielu.

D. oddzieleniu wytraconego osadu biatkowo-garbnikowego.

Zadanie 11.

Patroszenie ryb ma na celu

A. zabicie bakterii przetrwalnikujacych.

B. przecigcie gardla i wyciagniecie skrzeli.

C. usuni¢cie zabrudzen powierzchniowych.

D. zapobieganie skazeniu migsa trescig pokarmowa.

Zadanie 12.
Do wymycia sacharozy z krajanki buraczanej podczas produkeji cukru nalezy zastosowac

A. krystalizator.
B. defekator.

C. dyfuzor.
D. warnik.
Zadanie 13.

Urzadzenie zbudowane z komory grzejnej, komory oparéw i skraplacza, przedstawione na rysunku to

A. dyfuzor.

B. wyparka,

C. autoklaw.

D. mieszalnik.
Zadanie 14,

Mleko surowe, w ktorym stwierdzono obecno$¢ antybiotykow, nalezy przeznaczyc¢ do

A. utylizacji.

B. skarmienia przez cieleta.

C. produkcji mleka w proszku.

D. produkcji mleka spozywczego.
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Zadanie 15.
W produkcji mleka zaggszczonego stodzonego nie wystepuje proces
A. sterylizacji.
B. krystalizacji.
C. normalizacji.
D. zageszczania.

Zadanie 16.
Celem procesu homogenizacji nektaru owocowego jest

A. odpowietrzenie nektaru.
B. zageszczenie sktadnikow nektaru.
C. zwickszenie tendencji nektaru do rozwarstwiania sig.

D. zmniejszenie tendencji nektaru do rozwarstwiania sig.

Zadanie 17.
Do metod chemicznych utrwalania zywnosci zalicza si¢
A. mrozeniei chlodzenie.
B. paskalizacje i kiszenie.
C. pasteryzacje i sterylizacje.
D. peklowaniei marynowanie.
Zadanie 18.
Transport pneumatyczny wykorzystywany jest w przemysle
A. miesnym.
B. jajczarskim.

C. zbozowo-mtynarskim,
D. owocowo-warzywnym.

Zadanie 19.
Woda stosowana do mycia w przemysle spozywczym jest

A. surowcem.

B. produktem ubocznym.

C. dodatkiem do zywnosci.
D. materialem pomocniczym.

Zadanie 20,

Pobrano z arkusze24.pl

Sopstok — produkt uboczny otrzymywany podczas rafinacji oleju wykorzystywany jest do produkcji

mydet.
benzyny.
czekolady.
margaryny.

ocnw»

Strona 5z 10



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 21.

Odpady z przerobu burakow ¢wiktowych wykorzystywane sg do otrzymywania

A. annato,
B. betaniny.
C. Kkarotenu.
D. chlorofilu.

Zadanie 22,

Do zagrozef biologicznych wystepujacych w przetworach spozywczych zalicza si¢

A. owady i pestycydy.

B. barwniki i pasozyty.

C. drobnoustroje i owady.
D. antybiotykii pestycydy.

Zadanie 23.
W wyniku oceny organoleptycznej maki stwierdzono, ze przed wykorzystaniem do produkciji pieczywa

nalezy pozostawi¢ ja na kilka godzin w hali produkeyjnej. Ktéra z cech maki byta niewtasciwa?

A. Wyciag.

B. Granulacja.
C. Kwasowosc.
D. Temperatura.

Zadanie 24,
Sterylny pobor probki zywnosci jest wymagany przy oznaczaniu

A. czystosci mikrobiologicznej.
B. czystosci chemicznej.

C. zawartosci bialka.

D. sktadu tluszczu.
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Zadanie 25.

Ktore urzadzenie nalezy wykorzysta¢ do oznaczania wspotczynnika zatamania swiatta?

C D.
Zadanie 26.
Ktory wskaznik chemiczny jest stosowany przy oznaczaniu zawartosci soli metoda Mohra w produktach
zywnos$ciowych?
A. Skrobia.

B. Fenoloftaleina.
C. Oranz metylowy.
D. Chromian (VI) potasu.

Zadanie 27.
Na rysunku przedstawiono naczynko wagowe wykorzystywane podczas oznaczania
A. biatka w mleku. \.
B. popiolu w migsie. /
C. wilgotnosci maki. |
D. cukru w dzemach.
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Zadanie 28.

Laborant ma do dyspozycji 100 g roztworu NaOH o stezeniu 30%. Jaka ilos¢ wody musi dodac, aby
otrzymac 300 g 10% roztworu NaOH?

A, 80¢g
B. 100g
C. 200g
D. 300g
Zadanie 29.
Piknometr jest naczyniem laboratoryjnym wykorzystywanym do oznaczania
A. pH
B. gestosci.

C. suchej masy.
D. cukrow redukujacych.
Zadanie 30.
Wyréznikiem jako$ci oceny organoleptycznej produktow mleczarskich nie jest
A. barwa.
B. struktura.

C. kwasowos¢.
D. konsystencja.

Zadanie 31.

Analiza sensoryczna, polegajaca na poréwnaniu badanych prébek z wymaganiami norm jakosci, to metoda

A. punktowa.

B. kolejnosci,

C. poréwnawcza.

D. mikrobiologiczna.

Zadanie 32.

Ocena olejow na zawarto$¢ nienasyconych kwasow tluszczowych odbywa si¢ za posrednictwem oznaczenia

liczby
A. zmydlania.
B. kwasowe;.
C. estrowe;.
D. jodowe;j.
Zadanie 33.

Wskaz prawidlowa kolejnos$¢ czynnosci wykonywanych przy oznaczaniu zawartosci biatka w migsie metoda
Kjeldahla.

Mineralizacja ,,na sucho”, miareczkowanie, destylacja.
Mineralizacja ,,na sucho”, destylacja, miareczkowanie.
Mineralizacja ,,na mokro”, destylacja, miareczkowanie.

cawy

Mineralizacja ,,na mokro”, miareczkowanie, destylacja.
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Zadanie 34.
Fragment wymagan jakosciowych wybranych mqk pszennych
T Typ maki pszennej
Wymagania jakosciowe
ymagamaj SIS poznanska typ 500 graham typ 1850
Kwasowosé, (°) nie wiecej niz 3,0 8,0
Zawartosc popiotu w suchej substancji maki (%), nie wiecej niz 0,50 1,85

Maka poznanska typ 500 nie bedzie spelniala norm, jesli zawartoS¢ popiotu wyniesie

A, 045%

B. 0.48%

C. 0,50%

D. 0,55%

Zadanie 35.

Fragment normy PN-A-75101 w zakresie wymagan jakosciowych dla ogorkow kwaszonych
Wartos¢ pH 3,2+3,8
Kwasowos$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas mlekowy, % (m/m), nie mniej niz 0,7
Chlorek sodu, % (m/m) 1,5+3,0
Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wiecej niz 0,03

Ktora partia ogorkéw kwaszonych spelnia wymagania zamieszczonej normy?

Kwasowost ogolna Zawartos¢ zanieczyszczeh
Badana partia y w przeliczeniu na Chlorek sodu, % . Y
Lo Wartosé pH mineralnych, %
ogorkow kwas mlekowy,% (m/m)
(m/m)
(m/m)
A. 3,3 1,0 1,6 0,02
B. 3,4 0,8 2,7 0,04
C. 4,1 1,1 1,8 0,03
D. 4,0 1,3 2,9 0,03
Zadanie 36.

Zgodnie z zamieszczong recepturg sporzadzania ciasta na butki do 240 kg maki pszennej luksusowe;j typ 550
nalezy dodac

Receptura do sporzadzania ciasta na bulki
Maka pszenna luksusowa typ 550 — 80 kg
Maka zytnia typ 720 — 20 kg

Sol biata— 1,2 kg

Drozdze — 1,0 kg

Cukier —2,0 kg

Kminek (do ciasta) — 0,6 kg

20 kg maki zytniej typ 720
60 kg maki Zytniej typ 720
200 kg maki zytniej typ 720
220 kg maki zytniej typ 720

CSowp>
DL W
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Zadanie 37.

Ile opakowan nalezy przygotowa¢ do zapakowania 800 kg kietbasy zywieckiej, jezeli 300 kg kielbasy
zapakowanych zostanie w opakowania po 250 g, a pozostata ilos¢ w opakowania po 500 g?

A. 32 szt. opakowan po 250 gi 16 szt. opakowan po 500 g

B. 120 szt. opakowan po 250 gi 100 szt. opakowan po 500 g

C. 1200 szt. opakowan po 250 gi 1 000 szt. opakowan po 500 g
D. 3 200 szt. opakowan po 250 gi 1 600 szt. opakowan po 500 g

Zadanie 38.
Ile % wyniesie ubytek wypiekowy, jezeli masa kesa ciasta wynosi 1,16 kg, a masa goracego chleba 1,03 kg?
A, 9.0%
B. 11.2%
C. 14,0%
D. 16,0%
Zadanie 39.

Oblicz mase surowcoéw niezbedng do wyprodukowania 660 kg kaszanki wyborowej jeczmiennej przy
wydajnosci 132%.

A. 50,00 kg
B. 87.12kg
C. 500,00 kg
D. 87120kg
Zadanie 40,

Korzystajac z informacji zawartych w tabeli, wskaz kolor pojemnika, w ktorym sktadowac nalezy zuzyte
opakowania wielowarstwowe po mleku UHT.

Segregacja odpadow

Pojemnik zotty. Kolor pojemnika Rodzaj odpaddw
Pojemnik bialy.

Niebieski opakowania z papieru i tektury, gazety,
Pojemnik zielony. ksigzki, zeszyty, papier, kartony, pudetka
Pojemnik niebieski.

ocnw>

szklane kolorowe odpady opakowaniowe:

Zielony butelki, stoiki itp.

odpady opakowaniowe z tworzyw sztucznych
Zotty i metali, opakowania wielomateriatowe po
ptynnej zywnosci

szklane, bezbarwne odpady opakowaniowe:

Biaty butelki, stoiki itp.
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