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Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespolu nadzorujgcego.

2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacij,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— Wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac¢ czesc¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZ| diugopisem lub piérem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

Noobkw

(Al | B] | [e] | [D

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgcy jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,A”:

1EIE

11. Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie¢ pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawna, np.

W & || m

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

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
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Zadanie 1.

Wilgotno$¢ wzgledna powietrza powinna wynosic¢ od 55% do 70% podczas magazynowania

A. jaj.

B. maki.

C. jabtek.

D. marchwi.
Zadanie 2.

Okresl na podstawie informacji przedstawionych w zamieszczonej tabeli w jakiej temperaturze powinny by¢
przechowywane przez okres zimowy ziemniaki przeznaczone do spozycia.

A. 3°C . Wilgotnosé
] Rodzaj Temperatura .
B. od4do5°C Etapy przechowywania uzytkowania [°C] p?:}uglt‘r]za
C. &C | etap — wstepny okres wszystkie _ _
D. od 10do 15°C przechowywania (osuszanie, | odmiany 12+18 90+95
dojrzewanie bulw) 15 80+90
odmiany
Il etap - dtugotrwate sadzeniaki 3
przechowywanie jadalne 4+5 92+98
przetworstwo 8
IV etap - przygotowanie wszystkie
ziemniakéw do ich odmiany 10+15 85+95
uzytkowania
Zadanie 3.

rozdrabnianie wstepne — peklowanie — rozdrabnianie zasadnicze — mieszanie surowca z przyprawami —
napetnianie ostonek — formowanie w wianki — osadzanie — wedzenie z osuszaniem i podpiekaniem —
chtodzenie — wedzenie zimne — podsuszanie.

Proces technologiczny ktérego wyrobu spozywczego przebiega zgodnie z przedstawionym schematem?
A. Metki bawarskiej.
B. Kiszki watrobianej.
C. Kietbasy jalowcowej.
D. Kielbasy paréwkowe;.
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Zadanie 4.

Okresl, w ktorym opisie zamieszczonym w tabeli, czynnosci i procesy jednostkowe wystepujgce podczas
uboju i obrébki poubojowej drobiu sg przedstawione w kolejnosci technologicznej.

A. W opisie I. Ubéj i obrébka poubojowa drobiu

B. W opisie ll. Opis I. Opis Il Opis Il Opis IV.

C. W opisie Ill. oparzanie oszatamianie wykrwawianie oszatamianie

D. W opisie IV przgciecie naczyn przr_—;-ciecie naczyn przgciecie naczyn przgciecie naczyn

' ' krwionosnych krwionosnych krwionosnych krwionosnych
oszatamianie wykrwawianie oparzanie wykrwawianie
wykrwawianie oparzanie oszatamianie oparzanie
patroszenie patroszenie patroszenie skubanie
skubanie skubanie mycie tuszek patroszenie
schladzanie schtadzanie skubanie mycie tuszek
mycie tuszek mycie tuszek schltadzanie schtadzanie
Zadanie 5.

Do produkcji przetworu stono-korzennego o nazwie Anchois s stosowane

A. omulki i katamarnice.
B. krewetkii kalmary.
C. sardelei szproty.

D. slimakii zaby.

Zadanie 6.

Ktory typ maki zytniej ma zastosowanie w produkgji chleba zytniego razowego?

A. Typ 2000
B. Typ 1400
C. Typ720
D. Typ 580
Zadanie 7.

Ktore cechy jakosciowe powinny posiadac drozdze Swieze prasowane stosowane do produkcji wyrobow
piekarskich i ciastkarskich?

A. Brunatng barwe, charakterystyczny smak i zapach, mazistg konsystencje.
B. Jasnobrgzowg barwe, octowy posmak i zapach, $cistg konsystencje.

C. Szarg barwe, lekko kwasny smak i zapach, ziarnisty przekrd;.

D. Kremowa barwe, swoisty smak i zapach, muszlowy przekrdg;.

Zadanie 8.

Fermentacje alkoholowg, ktéra umozliwia rozrost ciasta przeznaczonego na butki pszenne, zapoczatkowujg
drobnoustroje z gatunku

A. Aspergillus niger.

B. Acetobacter aceti.

C. Lactococcus lactis.

D. Saccharomyces cerevisie.
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Zadanie 9.

Produkt uwaza sig za zafatszowany, jezeli na jego opakowaniu producent nie umiescit
A. informacji o rzeczywistej zawartosci soli.
informacji o obecnosci btonnika.

B.
C. znaku graficznego ,bez GMQO”.
D. logo zaktadu.

Zadanie 10.

Instrukcja technologiczna produkcji poledwicy sopockiej (fragment)
(...)
Po chtodzeniu wyréb gotowy dzieli sie na porcje o masie 400 g i pakuje prozniowo w folig polietylenowa.
Nastepnie poledwica jest pakowana w pojemniki poliuretanowe o pojemnosci 20 kg. (...)

Oblicz, na podstawie zamieszczonego fragmentu instrukcji technologicznej, liczbe opakowan jednostkowych
i pojemnikow poliuretanowych niezbednych do zapakowania 900 kg wyprodukowanej poledwicy sopockiej.

A. 2250 szt. opakowan jednostkowych i 50 szt. pojemnikow poliuretanowych.
B. 2250 szt. opakowan jednostkowych i 45 szt. pojemnik ow poliuretanowych.
C. 50 szt. opakowan jednostkowych i 45 szt. pojemnikéw poliuretanowych.
D. 40 szt. opakowan jednostkowych i 50 szt. pojemnikéw poliuretanowych.

Zadanie 11.

Pasteryzacja, koagulacja, krojenie, osuszanie, formowanie, prasowanie, solenie i dojrzewanie to kolejne
etapy procesu technologicznego produkciji

A. Kiszonej kapusty.

B. sledzi marynowanych.

C. kietbasy dojrzewajgce;.
D. serow podpuszczkowych.

Zadanie 12.

Ktora operacja termiczna ma zastosowanie przy produkcji chrupek kukurydzianych?

A. Prazenie.

B. Pieczenie.
C. Ekstruzja.
D. Tostowanie.

Zadanie 13.

Proces technologiczny piwa obejmuje nastepujgce etapy w kolejnosci ich wystepowania:

A. przygotowanie stodu, mycie i parowanie ziemniakow, zacieranie, przygotowanie drozdzy,
fermentacje, odped.

B. przygotowanie nastawu (brzeczki miodowej), fermentacje, filtracje, lezakowanie i pielegnacje, rozlew
do opakowan.

C. oftrzymywanie moszczu, przygotowanie moszczu do fermentacji, fermentacje, dojrzewanie, rozlew
do opakowan.

D. oftrzymywanie stodu, zacieranie, chmielenie brzeczki, fermentacje, lezakowanie, filtracje, rozlew
do opakowan.

Strona 4 z 10




Pobrano z arkusze24.pl
Zadanie 14.

Urzadzenie przedstawione na ilustracji w procesie produkcji poledwicy sopockiej jest stosowane do
wykonania operaciji

A. plastyfikacji miesa.
B. peklowania migsa.
C. rozdrabniania migsa.
D. wedzenia migsa.

Zadanie 15.

Oblicz w czasie ilu godzin dwie maszyny pracujgce jednoczesnie zapakujg 7200 kg masta w kostki po 200 g,
jezeli w ciggu godziny jedna maszyna pakuje 3200, a druga 4000 kostek.

A. W czasie 6 godzin.
B. W czasie 5 godzin.
C. W czasie 3 godzin.
D. W czasie 2 godzin.

Zadanie 16.

Ktorg skubarke wyposazong w palce gumowe, zgodnie z przedstawionym jej schematem, nalezy zastosowac
do mechanicznego usuwania upierzenia z drobiu po uprzednim jego oparzeniu?

A. Bebnowa.
B. Walcowa.
C. Tarczows.
D. Pierscieniowa.
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Zadanie 17.

Do oddzielenia $mietanki od mleka przeznaczona jest wiréwka
A. separacyjna.
do klarowania.

B.
C. sedymentacyjna.
D. do baktofugaciji.

Zadanie 18.
Ktore urzadzenia powinny by¢ zastosowane do obrobki wstepnej wisni przeznaczonych do produkcji konfitur?

A. Odszyputczarka, sortownik kaskadowy, myjka szczotkowa.
B. Odszyputczarka, myjka wodo-powietrzna, drylownica.

C. Sortownik linkowy, myjka grabkowa, blanszownik.

D. Ocieraczka, myjka bebnowa, drylownica.

Zadanie 19.
Do przeprowadzenia rektyfikacji spirytusu stosuje sie
A. aparature do odzyskiwania aromatow.
B. aparature do destylacji wielokrotne;.
C. stacje wyparna trojdziatowa.
D. filtr ptytowy z pompa.

Zadanie 20.

Ktory proces utrwalania zastosowany w produkcji przypraw ze swiezych zidt zapewnia zachowanie struktury
komorkowej | wtasciwosci surowca oraz umozliwia przechowywanie w temperaturze pokojowej?

A. Stodzenie.

B. Peklowanie.

C. Zamrazanie.

D. Liofilizacja.

Zadanie 21.
Do chemicznego utrwalania dzemu niskostodzonego stosuje sie
A. Kwas propionowy.
azotan (lll) sodu.

B
C. kwas sorbowy.
D. nizyne.

Zadanie 22.
Ktore urzgdzenie stosuje sie do transportu pneumatycznego maki luzem?
A. Pompe.
B. Sprezarke.
C. Przeno$nik tasmowy.
D. Podnosnik czerpakowy.
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Zadanie 23.

Lecytyna i $ruta poekstrakcyjna sg produktami ubocznymi powstajgcymi w przetworstwie
A. zbéz.
B. ziemniakow.

C. owocow i warzyw.
D. surowcoéw olejarskich.

Zadanie 24.
Ktory z produktéw ubocznych powstaje podczas produkciji cukru?
A. Melasa.
B. Sopstok.
C. Wyttoki.
D. Serwatka.
Zadanie 25.
Fuzle to frakcja uboczna powstajgca w procesie technologicznym przy produkcji
A. oleju.
B. kawy.
C. drozdzy.
D. spirytusu.
Zadanie 26.

Produkty uboczne przemystu owocowo-warzywnego sg wykorzystywane do produkcji

A. smyczkéw muzycznych.

B. przedmiotéw galanteryjnych.

C. wysokiej jakosci produktow spozywczych.

D. pasz stosowanych w zywieniu zwierzat gospodarskich.

Zadanie 27.

Fragment instrukcji laboratoryjnej
Minimalna liczba probek pierwotnych, ktorg nalezy pobrac z partii produkcyjnef
Jezeli masa partii jest mniejsza od 50 kg, to liczba probek wynosi 3, przy masie od 50 kg do 500 kg -
5 prébek, przy masie powyzej 500 kg - 10 prébek.

lle probek pierwotnych nalezy pobrac, zgodnie z przedstawionym fragmentem instrukcji laboratoryjnej,
z partii produkcyjnej kietbasy jatowcowej, jesli wielkos¢ produkcji wyniosta 100 kg?

A. 1 prébke.
B. 3 praébki.
C. 5 probek.
D. 10 prébek.
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Zadanie 28.

Wskaznikiem do oznaczania twardosci wody metodg wersenianowg jest
A. oranz metylowy.
papierek lakmusowy.

B.
C. czem eriochromowa.
D. chromian (VI) potasu.

Zadanie 29.

Skrobie wykorzystuje sig jako wskaznik do oznaczania

A. kwasowosci mleka.

B. nadtlenkow w smalcu.

C. zawartosci biatka w serwatce.

D. zawartosci soli kuchennej w pieczywie.

Zadanie 30.

Eksykatory stosuje sie w laboratorium w celu

A. mineralizacji probek na mokro.

B. oznaczania zawartosci cukrow prostych.

C. kolorymetrycznego pomiaru stezen roztworow.
D. przechowywania probek wrazliwych na wilgoc.

Zadanie 31.

Przedstawiony piktogram powinien by¢ zamieszczony na opakowaniach odczynnikow

A. draznigcych.

B. toksycznych.

C. tatwopalnych.

D. wybuchowych.
Zadanie 32.

Do odczytu wartosci cisnienia pary wodnej w autoklawie stosowany jest

A. termometr.
B. manometr.
C. butyrometr.
D. psychrometr.

Zadanie 33.
Do badan sensorycznych zywnosci zalicza sie
A. oznaczenie zawartosci wody i suchej masy.
oznaczenie ogolnej liczby drobnoustrojow.

B.
C. okreslenie cech organoleptycznych.
D. okreslenie obecnosci szkodnikow.
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Zadanie 34.

W analizie produktéw spozywczych do oznaczania gestosci substancji stosuje sig¢ metody pomiaru

A. kolorymetrycznego.

B. refraktometrycznego.

C. areometrycznego i piknometrycznego.
D. areometrycznego i polarymetrycznego.

Zadanie 35.
Zawartosc laktozy w mleku oznacza sie metodg
A. Gerbera.
B. Walkera.
C. Kjeldahla.
D. Bertranda.
Zadanie 36.

Z ilu péttusz wieprzowych uzyska sie 42 kg karkowki, jezeli stanowi ona 5% wagi péttuszy, a jedna pottusza
wazy srednio 40 kg?

A. Z2 pdbHusz.
B. Z4 pdiusz.
C. Z20 pottusz
D. Z 21 péttusz.
Zadanie 37.

Na podstawie informacji zawartych w zamieszczonej recepturze oblicz, ile kg cukru krysztatu nalezy
przygotowac do wyprodukowania 6 kg syropu.

A. 45kg Receptura na 1 kg syropu
' Surowce llos¢ w [g]
B. 40kg cukier krysztat 750,00
C. 125kg woda 350,00
D. 45kg kakao 3,00
syrop ziemniaczany 6,40
Zadanie 38.

lle sztuk butelek o pojemnosci 0,25 litra nalezy przygotowaé do zapakowania 400 litréw soku
pomaranczowego?

A. 100 sztuk
B. 160 sztuk
C. 1000 sztuk
D. 1600 sztuk
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Zadanie 39.
W jednym dniu roboczym piekarnia produkuje 240 kg chleba w postaci bochenkéw o masie 1 kg kazdy oraz
100 kg butek o masie 50 g kazda. lle pojemnikéw jest niezbednych do zapakowania dziennej produkcji, jezeli
w jednym pojemniku miesci sie 12 sztuk chleba lub 100 sztuk butek?

A. 20 pojemnikéw na chleb i 20 pojemnikow na bulki.
B. 20 pojemnikéw na chleb i 10 pojemnikow na bulki.
C. 10 pojemnikéw na chleb i 10 pojemnikow na butki.
D. 10 pojemnikéw na chleb i 20 pojemnikow na bulki.

Zadanie 40.
lle kg oleju otrzymuje sie w procesie ekstrakcji 4 000 kg rozdrobnionych nasion rzepaku, jezeli wydajnosc¢
procesu wynosi 63%?

A.  148kg
B. 252kg
C. 1480kg
D. 2520 kg
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