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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 magazynie przedstawionym na rysunku przechowuje sie
A. zboze.
B. masto.
C. owoce.
D. makaron.
| - kosz zasypowy, 2 - podnosnik,
3 - przenosnik tasmowy, 4 - komory siloséw
Zadanie 2.

Okres] wlasciwg kolejnos¢ etapéw produkceji oleju rzepakowego.

A. Rozdrabnianie, ekstrakcja, thoczenie, kondycjonowanie, odbenzynowanie.
B. Rozdrabnianie, kondycjonowanie, tloczenie, ekstrakcja, odbenzynowanie.
C. Kondycjonowanie, rozdrabnianie, ttoczenie, odbenzynowanie, ekstrakcja.
D. Ekstrakcja, kondycjonowanie, ttoczenie, rozdrabnianie, odbenzynowanie.

Zadanie 3.
Surowcem do produkciji pieczywa bezglutenowego jest maka
A. Zytnia.
B. ryzowa.
C. pszenna.
D. jeczmienna.

Zadanie 4.

Jakie nazwy nosza elementy poltuszy wieprzowej oznaczone na rysunku cyframi?

A. 1 -schab, 2 - karkowka, 3 - szynka, 4 - topatka.
B. 1 -szynka, 2 - topatka, 3 - golonka, 4 - zeberka.
C. 1 -schab, 2 - karkowka, 3 - szynka, 4 - zeberka.
D. 1 - karkéwka, 2 - schab, 3 - golonka, 4 - Zeberka.
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Zadanie 5.
Do produkc;ji skrobi przeznacza si¢ ziemniaki o minimalnej skrobiowosci wynoszacej
A, 10%
B. 15%
C. 30%
D. 40%
Zadanie 6.
Dodatkiem do zywnos$ci o wlasciwosciach zaggszczajacych pozyskiwanym z owocow jest
A, pektyna.
B. karagen.
C. zelatyna.
D. ksantan.
Zadanie 7.
Za goryczke i pienistos¢ piwa produkowanego w Polsce odpowiada
A. etanol.
B. chmiel.
C. karmel.
D. laktoza.
Zadanie 8.
Ktore z enzymow stosowane sa w celu zwigkszenia wydajnosci procesu ttoczenia miazgi owocowej?
A. Lipazy.
B. Proteazy.
C. Amylazy.
D. Pektynazy.
Zadanie 9.

Skrobia ulega pecznieniu podczas

A. przesiewania maki.

B. sporzadzania ciasta.

C. studzenia pieczywa.

D. czerstwienia pieczywa.

Zadanie 10.
Smazenia nie stosuje sie w produkcji
A, wafli.
B. paczkow.
C. gniazdek.
D. faworkow.
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Zadanie 11.
Ktory proces nalezy przeprowadzi¢ podczas rafinowania olejow w celu wytragcenia wolnych kwasow

thuszczowych?

A. Estryfikacji.
B. Uwodnienia.
C. Neutralizacji.
D. Uwodornienia.

Zadanie 12,

Gotowanie cukrzycy nastgpuje bezposrednio przed procesem

A. krystalizacji sacharozy.

B. defekacji soku surowego.

C. oczyszczania soku surowego.
D. ekstrakcji krajanki buraczanej.

Zadanie 13.
Do metod mechanicznych rozdrabniania zywnosci ptynnej nie nalezy

A. rozpylanie.

B. filtrowanie.

C. emulgowanie.
D. homogenizacja.

Zadanie 14.
Ekstraktem w procesie przedstawionym na rysunku jest

makuch. |

melasa, rordrobrione nasiona

onwp

miscela. roslin oleistvch
wytlok.
Zadanie 15.
Za powstawanie oczek w serach podpuszczkowych odpowiedzialna jest fermentacja
A. octowa.
B. mastowa.
C. alkoholowa.
D. propionowa.
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Zadanie 16.

Maszyna pakujgca zamyka w ciggu 1 godziny 1 500 sztuk paczek makaronu o masie 500 g kazda. Ile czasu
potrzeba na zapakowanie 6 000 kg makaronu przez dwie maszyny pracujace jednoczesnie?

A. 2 godziny.
B. 4 godziny.
C. 6 godzin,
D. 8 godzin.

Zadanie 17,

Ile kilogramow oleju mozna uzyska¢ w drodze ekstrakcji 2 ton rozdrobnionych nasion rzepaku, jezeli
wydajno$¢ procesu wynosi 85%?

A.  170kg
B. 185kg
C. 1700kg
D. 1850kg

Zadanie 18.
Ile wynosi ubytek wypiekowy chleba, jezeli nawazka ciasta wynosita 1 140 g, a goracy chleb wazy 1 000 g?

A, 1,05%
B. 1.23%
C. 10.53%
D. 12,28%

Zadanie 19.

Tryjer to urzadzenie wykorzystywane w przemysle
A. miesnym,
B. miynarskim.

C. mleczarskim.
D. cukrowniczym.

Zadanie 20.

Do czego stuzy urzadzenie przedstawione na rysunku?

Do rozdrabniania warzyw.
Do ods$luzowania oleju.
Do wymywania skrobi.
Do ekstrakeji oleju.

caow»
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Zadanie 21.

Za pomocg zamrazarki przedstawionej na rysunku mozna zamrazac

A. filety rybne.

B. migso drobiowe.

C. przecier owocowy.

D. krajanke warzywna.

1 - beben obrotowy, 2 - skrobak

Zadanie 22.
Ktoére urzadzenie shuzy do oceny $wiezosci jaj?

A. Owoskop.

B. Farinotom.

C. Farinograf.

D. Amylograf.
Zadanie 23.

Do zamrazania lekkich i drobnych produktéw unoszonych przez zimne powietrze stosuje si¢ zamrazarki

A. kontaktowe.
B. immersyjne.
C. kriogeniczne.
D. fluidyzacyjne.

Zadanie 24.

Ktore z urzadzen jest wykorzystywane w przetworstwie migsa?

A. Kuter.
B. Konsza.
C. Walcowka.
D. Temperowka.
Zadanie 25.
Proces peklowania stosuje si¢ do utrwalania
A. mleka.
B. migsa.
C. oleju.
D. maki.
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Zadanie 26.
Sopstok jest wykorzystywany do produkcji

A. masta.

B. mydla.

C. srodkéw dezynfekcyjnych.
D. koncentratow spozywczych,

Zadanie 27.

Korzystajagc z informacji zamieszczonych w tabeli oblicz, ile wynosi warto$¢ kaloryczna 100 g szynki
wiejskiej zawierajacej 17 g biatka, 20 g thuszczu i 1 g weglowodanow.,

A. 157 keal Skfadnik odzywczy Kalorycznos¢
B. 225 kcal o o
C. 252 keal g blalka a
D. 646 kcal 1g cukru 4 kcal
1g ttuszczu 9 kcal
Zadanie 28.

Na skali polarymetru odczytuje si¢

A. kat zalamania $wiatla.

B. absorbancj¢ badanego roztworu.

C. procentowa zawartos¢ ekstraktu.

D. kat skrecenia plaszczyzny swiatta spolaryzowanego.

Zadanie 29.

Ktore urzadzenie laboratoryjne wykorzystuje sie przy oznaczaniu suchej masy produktu?
A. Wytrzgsarke.
B. Piec muflowy.

C. LaZnie wodna.
D. Wagosuszarks.

Zadanie 30.

Przedstawiony na rysunku zestaw sprzetu laboratoryjnego stuzy do 0
A. destylacji. }
B. elektroforezy. H
C. fre.lkc jonowania. " ? |
D. miareczkowania. i
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Zadanie 31.

Do oznaczenia gestosci produktow spozywcezych stuzy

A. pehametr.
B. higrometr.
C. densymetr.
D. manometr.

Zadanie 32,

Ile gramow soli kuchennej potrzeba do sporzadzenia 250 g 10% roztworu soli?

A 25¢g
B. 250¢g
C. 400¢g
D. 2400¢g
Zadanie 33.

Oznaczajac laboratoryjnie typ maki, odwazong probke maki poddaje si¢ procesowi

A. suszenia.

B. nawilzenia.
C. spopielenia.
D. granulowania.

Zadanie 34,

Ktorag metoda przeprowadza si¢ oznaczanie chlorkow w srodowisku obojetnym?

A. Metoda Mohra.

B. Metoda Gerbera.
C. Metodg Fehlinga.
D. Metoda Bertranda.

Zadanie 35.
Oznaczanie zawartosci ttuszczu w produktach spozywczych metoda Soxhleta oparte jest na procesie

A. Klatracji.

B. ekstrakcji.
C. liofilizacji.
D. rektyfikacji.

Zadanie 36.

Zdolno$¢ pochtaniania pary wodnej przez ziarno okresla sie terminem

A. sypkosé.

B. szklistosé.

C. maczystosc.

D. higroskopijnosé.
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Zadanie 37.

Liczba kwasowa ttuszczu informuje

A. o zawartosci wolnych kwasow ttuszczowych.

B. o zawartosci nasyconych kwasow ttuszczowych.

C. o0 obecnosci nienasyconych kwasow thuszczowych.

D. o warto$ci masy czasteczkowej kwasow thuszczowych,

Zadanie 38.

Ile sztuk opakowan bezposrednich (stoikow) oraz posrednich (kartonow) potrzeba do zapakowania 2 ton
dzemu truskawkowego, jezeli w 1 opakowaniu bezposrednim znajduje si¢ 25 gramow dzemu, a opakowanie
posrednie zawiera 8 sztuk stoikow?

Stoiki Kartony
[szt.] [szt.]
A, 500 625
B. 8 000 1 000
C. 50 000 6 250
D. 80 000 10 000
Zadanie 39.

Ile kilograméw jablek nalezy zuzyé do wyprodukowania 2,5 tony soku jabtkowego, jezeli do produkcji
1 tony soku zuzywa si¢ 1 450 kg jablek?

580 kg jablek.

1 050 kg jabtek.
1 700 kg jabtek.
3 625 kg jabtek.

CSaw»
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Zadanie 40.

Dobierz odpowiednig ilos¢ sktadnikow do wyprodukowania 240 kg sera topionego zgodnie z zamieszczona
w tabeli receptura.

Receptura na 80 kg sera topionego
Lp. Surowce Tlos¢ [kg]
1 | Ser podpuszczkowy 19,80
2 | Maslo 10,70
3 | Woda 26,80
4 | Szynka 4,30
5 | Inne surowce w formie sproszkowanej 18,40
Surowce
Ser podpuszczkowy Masto Woda Szynka
[ke] [ke] [ke] [ke]
A. 59.40 32,10 8,04 1,29
B. 59.40 32,10 80,40 12,20
C. 594,00 321,00 804,00 129,00
D. 259,80 250,70 266,80 243,30
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