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Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespolu nadzorujgcego.
2. Do arkusza dolgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,
— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,
— wpisz swoj numer PESEL?,
— wpisz swojg date urodzenia,
— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.
Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.
Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.
Aby zda¢ czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktéw.
Czytaj uwaznie wszystkie zadania.
Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.
8. Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
B] | [C] D] ‘
9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgcy jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,A”:

No oo

B B | < D] ‘

11. Staraj sie wyraznie zaznaczac¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kolkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

W| ® | © -‘

12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$s wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZ|
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukgcji.

Pamigtaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespotu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Do spozycia nie nadaje sie masto, ktére charakteryzuje sie
A. jednolitg barwa.
B. zwartg konsystencja.

C. zjetczatym zapachem.
D. Smietankowym smakiem.

Zadanie 2.
Warunki termostatowania konserw

Grupa produktow Temperatura Czas
Konserwy warzywne, marynaty 30°C 7 dni
Konserwy owocowe stodzone 30°C 14 dni
Konserwy miesne

0 masie do 1 kg 37°C 7 dni
0 masie do 5 kg 37°C 10 dni

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli wskaz, w ktérych warunkach nalezy termostatowac
groszek konserwowy w puszcze o masie 450 g, oznaczajgc jego trwatosc.

A. Temperatura 30°C, czas 7 dni.
B. Temperatura 37°C, czas 7 dni.
C. Temperatura 30°C, czas 14 dni.
D. Temperatura 37°C, czas 10 dni.

Zadanie 3.
Zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej w zaktadzie produkujgcym zywnosc surowce i wyroby
gotowe nalezy przechowywac osobno. Zasada ta dotyczy

A. wszystkich surowcéw i wyrobéw gotowych.

B. tylko surowcow pochodzenia roslinnegoi ich przetworow.

C. wytgcznie wyrobow gotowych niepoddanych obrdbce cieplne;.

D. wytgcznie wyroboéw gotowych o krotkim terminie przydatnosci do spozycia.

Zadanie 4.
Przedstawiony piktogram powinien by¢ umieszczany
A. nakazdej probéwce i kolbie reakcyjne;.

na butli zawierajgcej stezony kwas solny.

B.
C. na opakowaniu zawierajgcym chlorek sodu. E‘-‘—’Cﬁ‘,
D. nawszystkich pojemnikach z odczynnikami. —

Zadanie 5.
Mianowany roztwér NaOH pozostaty w biurecie po zakoriczeniu miareczkowania nalezy
A. wyla¢ do zlewu.
wla¢ z powrotem do butelki.

B.
C. zobogjetnic kwasem w obecnosci fenoloftaleiny.
D. wyla¢ do naczynia przeznaczonego na tego typu odpady.
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Zadanie 6.

Jednym z etapow produkcji masta jest pasteryzacja smietanki. Podczas tego procesu eliminuje sie
zagrozenie wystepowania

A. Dbakterii.

B. alergenow.

C. fragmentow trawy.
D. pozostatosci pestycydow.

Zadanie 7.
Oznaczenie stopnia zanieczyszczenia mikrobiologicznego powietrza w pomieszczeniu magazynowym
wykonuje sie metodg
A. wglebna.
B. redukcyjna.
C. kropelkowa.
D. sedymentacyjna.
Zadanie 8.
Czynnosci podejmowane w celu wyeliminowania przyczyn potencjalnych niezgodnosci w procesie produkcji
zywnosci to
A. analiza ryzyka.
B. analiza zagrozen.
C. dziatania korygujgce.
D. dziatania zapobiegawcze.
Zadanie 9.

System wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej zywnosci i paszach to

A. IFS

B. TQM

C. QACP

D. RASFF
Zadanie 10.

Fizyczne zagrozenie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci stanowig

A. owady obecne w magazynie.

B. pestycydy uzywane do ochrony roslin.

C. okruchy szkta z pottuczonych opakowan szklanych.

D. drobnoustroje przenoszone przez personel produkcyjny.

Zadanie 11.
Refraktometr wykorzystuje sie do oznaczania

A. gestosci mleka.

B. twardosci wody.

C. tluszczu w masle.
D. ekstraktu w dzemie.
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Zadanie 12.

Do szacowania liczby drobnoustrojow w mleku metodg proby reduktazowej wykorzystuje sig

A. fiolet krystaliczny.
B. bilekit metylenowy.
C. czerwien fenolowa.
D. zielen malachitows.

Zadanie 13.
Pierwszym etapem wprowadzania systemu HACCP w zaktadzie produkcyjnym jest

A. zweryfikowanie CCP.

B. okreslenie dziatan korygujgcych.

C. ustalenie limitow krytycznych i okreslenie toleranciji.

D. opisanie produktu i sporzgdzenie schematu technologicznego.
Zadanie 14.

W trakcie oznaczania cukréw ogétem metodg Lane-Eynona inwersje cukrow przeprowadza sie w warunkach

A. 68+70°C, srodowisko kwasne.
B. 75+77°C, srodowisko obojetne.
C. 53+55°C, srodowisko zasadowe.
D. 60+62°C, srodowisko zasadowe.

Zadanie 15.

W zamieszczonej tabeli przedstawiono analize zagrozen na poszczegdlnych etapach produkcji sokow
w opakowaniach szklanych. Krytycznymi punktami kontroli objete powinny by¢ sterylizacja i

A. pakowanie. Produkcja sokéw w opakowaniach szklanych - analiza zagrozen

etykietowanie. ; Zadozowanie Surowcow
y Przygotowanie soku surowego w niewtasoiwych proporcjach

B.
C. rozlewdo bu_telek' Sterylizacja soku Niedotrzymanie parametrow —
D. przygotowanie soku surowego. zagrozenie rozwojem mikroflory

Przedostanie sie kawatkow szkia

Rozlew do butelek z tiukacych sie butelek

Etykietowanie Nieprawidtowe oznakowanie

Nieprawidtowe uformowanie

Pakowanie Zarzewki”
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Zadanie 16.

Schemat procese produkcey masta (fragment)

START

/ Smietanka /| Pasteryzacja
93C, 35 sekund

Odgazowame

l

Chiodzenie
zima 7=1°C
lato 17+1°C

}

Korzystajgc z zamieszczonego fragmentu schematu technologicznego procesu produkcji masta, wskaz
prawidlowe warunki prowadzenia procesu, zaktadajgc, ze produkcja masta odbywa sige w lecie.

A. Pasteryzacja 95°C w czasie 35 sekund, chtodzenie 18°C
B. Pasteryzacja 95°C w czasie 35 sekund, chlodzenie 19°C
C. Pasteryzacja 94°C w czasie 35 sekund, chtodzenie 18°C
D. Pasteryzacja 94°C w czasie 35 sekund, chiodzenie 7°C

Zadanie 17.
Warunki magazynowania surowcow ciastkarskich

Temperatura, Wilgotnos¢ wzgledna Czas przechowywania,

Nazwa surowca nie wyzsza niz [°C] | powietrza, nie wieksza niz [%)] nie diuzszy niz
Jaja swieze 810 70 14 dni
Drozdze prasowane 1+4 75 96 h
Cukier 18 65 bez ograniczen
Miod sztuczny 14 70 12 miesiecy
Margaryna 4+10 75 40 dni
Marmolada 2+18 80 10 miesiecy
Mleko Swieze 10 80 24 h
Smietanka 10 75 2 dni

Ktore surowce wymienione w zamieszczonej tabeli moga byCc magazynowane w pomieszczeniu
o temperaturze 15°C?

A. Cukier i marmolada.

B. Midd sztuczny i jaja.

C. Marmolada i Smietanka.

D. Margarynai miod sztuczny.

Zadanie 18.

Prébka, z ktorej bezposrednio wykonuje sie badania zawartosci poszczegdlnych skifadnikow, to probka

A. ogdlna.

B. pierwotna.

C. referencyjna.
D. laboratoryjna.
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Zadanie 19.

W celu oznaczenia jakosci mikrobiologicznej nalezy pobrac probke zywnosci i transportowac w naczyniu

A. nowym wielokrotnego uzycia.

B. czystym jednokrotnego uzycia.
C. czystym wielokrotnego uzycia.
D. sterylnym jednokrotnego uzycia.

Zadanie 20.
Fenoloftaleina jest wskaznikiem kwasowo—zasadowym, ktory zmienia barwe przy pH o wartosci
A 22
B. 42
C. 62
D. 82
Zadanie 21.

Czynnosci laboratoryjne z wykorzystaniem stezonego kwasu solnego nalezy wykonywac

A. pod sprawnym dygestorium.

B. uzywajac tekstylnych rekawic.

C. przy zamknietych szczelnie oknach.
D. w klimatyzowanym pomieszczeniu.

Zadanie 22.

Sporzadzajagc 1 dm?® roztworu kwasu siarkowego o stezeniu 0,05 mol/dm?, nalezy odmierzong ilo$¢
stezonego kwasu wla¢ do

A. suchej kolby miarowej z ciemnego szkta.

B. suchejkolby miarowej o pojemnosci 1 dm?.

C. kolby miarowej zawierajgcej 1 dm? wody destylowane;.

D. kolby miarowej na 1 dm?® zawierajgcej okoto 0,5 dm® wody destylowane;.

Zadanie 23.
Przystepujac do wazenia na wadze analitycznej, nalezy kazdorazowo
A. sprawdzi¢ wyzerowanie wagi.
B. potozyc¢ delikatnie probke na brzegu szalki.
C. odaretowac wage przed potozeniem probki na szalce.
D. sprawdzi¢ ustawienie wagi na srodku stolu wagowego.
Zadanie 24.
Ktory sprzet laboratoryjny przedstawiono na rysunku?
A. Tygiel.
B. Krystalizator.

C. Mozdzierz z pistelem.
D. Parowniczke z mieszadtem.
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Zadanie 25.

Podczas analizy sensorycznej konfitury nalezy ocenic jej smak, zapach oraz
A. lepkoscikwasowosE.
B. barwe i konsystencje.

C. wilgotnos¢ i kwasowosc.
D. klarownosc i wilgotnosc.

Zadanie 26.
Stosowane w analizie sensorycznej wspotczynniki wazkosci to liczbowe wyrazenia
A. wrazliwosci sensoryczne;.
B. wrazliwosci zmystéw osoby badajace;.
C. zdolnosci zapamietywania i poréwnywania bodzcow.
D. waznosci poszczegdinych wyrdznikow jakosciowych.
Zadanie 27.
Oznaczajgc zawartos¢ wody w serze biatym, do badanej probki dodaje sig odpowiednio przygotowany piasek

morski. Dzieki temu

A. zapobiega sie rozkladowi biatka.

B. zapobiega sie rozktadowi ttuszczu.

C. na powierzchni tworzy sie skorupa i nie oddziela sie serwatka.

D. na powierzchni nie tworzy sig skorupa i zwigksza sig powierzchnia parowania.

Zadanie 28.
Sterylny pobdr prébki Zzywnosci jest wymagany przy oznaczeniu
A. czystosci mikrobiologicznej.
B. czystosci chemicznej.
C. zawartosci laktozy.
D. zawartosci biatka.
Zadanie 29.

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, okresl, ile prébek pierwotnych towaru sypkiego luzem
nalezy pobra¢ do badan, jezeli wielkos¢ partii wynosi 9,5 tony.

A. 10 probek. Wie'k‘f’é partii | 455000 | 5001+10000 | 1000120 000 | 20 001+ 50 000
B. 15 prébek. o kgl
iczba miejsc do
C. 20 probek. pobierania probek 10 15 20 25
D. 25 probek. pierwotnych
Zadanie 30.
Do precyzyjnego odmierzenia 23 cm® wody destylowanej nalezy uzy¢
A. pipety.
B. zlewki.

C. kolby miarowej.
D. kolby stozkowej.
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Zadanie 31.

Piknometr wykorzystuje sig do oznaczania
A. gestosci.
B. lepkosci.

C. kwasowosci.
D. klarownosci.

Zadanie 32.

Do oznaczania twardosci wody nalezy uzy¢ mianowanego roztworu
A. chlorku sodu.
B. wersenianu disodu.

C. siarczanu VI potasu.
D. manganianu VIl potasu.

Zadanie 33.

Czynnosci laboratoryjne z wykorzystaniem stezonego kwasu siarkowego (VI) nalezy wykonywaé
A. uzywajgc bawetnianych rekawic.
B. uzywajac okularéw ochronnych.

C. w poblizu urzadzen grzewczych.
D. w zaciemnionym pomieszczeniu.

Zadanie 34.

Roztwér o stezeniu 1 mol/dm? zawiera
A. 1 g substancji w 1 dm? roztworu.
B. 1 mol substancji w 100 g roztworu.

C. 100 g substancji w 1 000 g roztworu.
D. 1 mol substancji w 1 000 cm? roztworu.

Zadanie 35.

Mianowany roztwér azotanu (V) srebra nalezy przechowywac
A. w butelce z ciemnego szkta.
B. w pojemniku z tworzywa sztucznego.

C. w zlewce przykrytej szkietkiem zegarkowym.
D. w kolbie stozkowej zamknietej korkiem z waty celulozowe;j.

Zadanie 36.
Osad mineralny z aparatury laboratoryjnej najskuteczniej usuwa sie stosujgc roztwor

A. zdetergentem.
B. zasadowy.

C. kwasu.

D. soli
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Zadanie 37.

Refraktometr jest urzgdzeniem pomiarowym, ktérego zasada dziatania opiera sie na wykorzystaniu zjawiska

A. zatamania Swiatta.

B. rozszczepienia swiatta.

C. absorpcji fali $wietine;.

D. polaryzacji fali swietingj.
Zadanie 38.

Oznaczanie zawartosci soli kuchennej metodg argentometryczng opiera sie na reakcji

A. utleniania metali.

B. strgcania osadow.

C. redukcji niemetali.

D. zobojetniania kwasow.
Zadanie 39.

W celu wykrycia dodatku skrobi w $mietanie do badanej probki dodaje sig kilka kropli

A. ptynu Lugola.

B. plynu Fehlinga.

C. oranzu metylowego.

D. btekitu metylenowego.
Zadanie 40.

Do oznaczania zawartosci ttuszczu w mleku nalezy zastosowac metode

A.
B.
C.
D.

Mohra.
Walkera.
Gerbera.
Kjeldahla.
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