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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

2. Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej 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.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem 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:

(Al | [B | [€ | [D]
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

W G| Q| D

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i1 zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

OINERREEN |

12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pami¢taj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 1.
Surowcami pochodzenia roslinnego sa:
A. maka, mleko.
B. masto, oliwa.
C. jaja, karczochy.
D. groszek, granaty.
Zadanie 2.
Maliny 1 agrest nalezg do grupy owocow
A. pestkowych.
B. jagodowych.
C. cytrusowych.
D. ziarnkowych.

Zadanie 3.

Zamieszczony opis dotyczy

Z nasion otrzymuje sie jadalny olej, ktdry jest tloczony na zimno. Jest on surowcem do produkcji margaryny.
W cukiernictwie stuzy do wyrobu m.in. chatwy. Piekarnie wykorzystujg ziarno do posypywania pieczywa dla smaku
i aromatu. Pozostate po ttoczeniu makuchy zawierajg tatwo przyswajalne sktadniki i sg szeroko wykorzystywane
w kuchni orientalnej, ponadto stanowig doskonatg pasze tresciwg dla wszystkich zwierzat gospodarczych.

A. sezamu.

B. pszenicy.

C. kukurydzy.
D. stonecznika.

Zadanie 4.
Kody od E100 do E199, wedlug miedzynarodowego systemu klasyfikacji substancji dodatkowych do
Zywnosci, 0znaczaja

A. barwniki.

B. substancje stodzace.

C. srodki zaggszczajace.

D. kwasy i regulatory kwasowosci.

Zadanie S.
Odcien kremowy posiada maka

A. zZytnia.

B. pszenna.

C. ziemniaczana.
D. kukurydziana.
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Zadanie 6.
Podczas oceny organoleptycznej mleka surowego sprawdza si¢ migdzy innymi
A. Dbarwe.
B. gestosc.
C. kwasowosc.
D. temperaturg.

Zadanie 7.

W celu usunigcia skorki z pomidoréw stosuje si¢
A. obieranie termiczne.
B. obieranie mechaniczne.

C. opalanie powierzchniowe.

D. obieranie termiczno-chemiczne.

Zadanie 8.
Wode stosowana do produkeji wodek czystych oraz sokéw owocowych z koncentratéw nalezy dodatkowo

podda¢

A. uzdatnieniu.

B. nasyceniu O,.
C. nasyceniu CO,.
D. demineralizacji.

Zadanie 9.

Do rozdzielania materiatu stalego na frakcje wielkosciowe stosuje si¢
A. filtry.
B.  wiréwki.
C. sortowniki.

D. przesiewacze.
Zadanie 10.
Gléwnym elementem wialni zbozowe;j jest

A.  zespo6t sit.

B. obrotowy beben.

C. zespdt wirujacych tarcz.

D. natrysk wodno-powietrzny.
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Zadanie 11.

Skérowaczka bebnowa to urzadzenie, ktore wykorzystywane jest do zdejmowania skor

A. bydlecych.

B. kroliczych.

C. drobiowych.
D. wieprzowych.

Zadanle 1 2. beben z welebieniami

Na rysunku przedstawiono

A. ftryjer.

mleWnlk. przenoénik Slimakowy

B
C. szczeciniarke.
D. odszypulczarke.

ziarna podhuime
- ziarna kuliste

Zadanie 13.
Do czyszczenia warzyw stosuje si¢
A. myjki.
B. zmijki.
C. wialnie.
D. wirowki.
Zadanie 14.
Zgodnie z procedurami systemu HACCP, podczas gotowania kremu cukierniczego, nalezy systematycznie

kontrolowa¢ temperatur¢ mierzong w

A. wyparce.

B. zamrazarce.

C. temperowce.
D. dojrzewalniku.

Zadanie 15.
Metoda na zurku produkuje si¢ ciasto

A. pszenne.

B. mieszane.
C. wyborowe.
D. cukiernicze.
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Zadanie 16.

Zamrazaniu fluidyzacyjnemu poddaje si¢
A. pizze.
B. tusze migsne.

C. lody spozywcze.
D. krajanki warzywne.

Zadanie 17.

10-krotne zwigkszenie objetosci ziarna otrzymuje si¢ w procesie
A. prazenia.
B. smazenia.

C. ekstrudowania.
D. ekspandowania.

Zadanie 18.
Etap w procesie produkcji czekolady, polegajacy na intensywnym i dlugotrwatym mieszaniu (zwykle od 24

do 72 godzin), to

A. schiadzanie.

B. konszowanie.

C. temperowanie.

D. mielenie ziarna kakao.

Zadanie 19.

Do smazenia produktow w temperaturze 180°C wykorzystuje sie
A. smalec.
B. maslo ekstra.

C. olej rzepakowy ttoczony na zimno.
D. oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia.

Zadanie 20.
Zamrazanie owiewowe tuszek drobiowych odbywa si¢ w temperaturze

A. od-1do-4°C

B. od-15do-30°C
C. od-35do-40°C
D. od-41do-55°C
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Zadanie 21.

Na podstawie tabeli okresl, ile kilograméw masta nalezy zuzy¢, aby wyprodukowac¢ 10 kg kremu russel.

A. 12kg Tab. Receptura na 1000 g kremu russel
B. 22kg Surowce llos¢ [g]
C. 12kg Cukier puder 276,0
D. 22kg Jaja 220,0
Masto 220,0
Margaryna 331,0
Esencja rumowa 4,7
Spirytus 6,6
Razem 1058,3
Straty 58,3
Wydajnos¢ 1000,0
Zadanie 22.

Ze 100 kg burakéw cukrowych uzyskuje sie krajanke zajmujaca powierzchnig ok. 1000 cm?. Oblicz ile cm”

powierzchni zajmie krajanka uzyskana z 2500 kg burakow.

A. 250 cm®
B. 2500 cm’
C. 25000 cm?

D. 250000 cm’

Zadanie 23.
Regula techniczna zawierajaca zasady przebiegu procesu produkcyjnego lub cechy i wlasciwosci

surowcdw 1 produktdw, lub okreslajaca ich nazwy 1 symbole, to

A. norma.
B. receptura.
C. instrukcja.

D. regulamin.
Zadanie 24.
W celu utrzymania statej wydajnosci prasy filtracyjnej nalezy

A. zwigkszy¢ czas filtracji.

B. zmniejszy¢ czas filtracji.

C. zwigkszy¢ cisnienie w trakcie filtracji.
D

zmniejszy¢ cisnienie w trakcie filtracji.
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Z.adanie 25.

Brakujaca operacja w produkcji lodéw jadalnych, przedstawiona na schemacie znakiem ,,x”, to

|::> pasteryzacja |:> X |:> homogenizacja |:>

A. doprawianie.
B. dojrzewanie.
C. zamrazanie.
D. chtodzenie.

Zadanie 26.

Podczas formowania kesow ciasta na chleb podtuzny nalezy przeprowadzi¢ kolejno:
A. dzielenie, zaokraglanie, wydtuzanie, rozrost.
B. dzielenie, rozrost, zaokraglanie, wydtuzanie.

C. dzielenie, wydtuzanie, zaokraglanie, rozrost.
D. dzielenie, rozrost, wydluzanie, zaokraglanie.

Zadanie 27.

W produkcji potokowej (ciagtej) wykorzystuje si¢ piec
A. tunelowy.
B. obrotowy.

C. wrzutowy.
D. komorowy.

Zadanie 28.
Aby obstugiwanie krajalnicy tarczowej do warzyw przebiegalo bezpiecznie, nalezy

A. wlozy¢ surowiec do rynny odprowadzajacej i wlaczy¢ urzadzenie.
B. zaladowac lej zasypowy krajalnicy, a nast¢gpnie wiaczy¢ maszyng.
C. podac surowiec do leja zasilajacego po wczesniejszym wiaczeniu maszyny.

D. uruchomi¢ maszyne na okoto 3 min., a nastepnie podaé surowiec do leja zasilajacego.

Zadanie 29. zasyp surowca

Urzadzenie przedstawione na rysunku stosuje si¢ do

A. rozcierania ziarna zboz.

B. mieszania masy serowej, makowe;.
C. mielenia pieprzu, cynamonu, imbiru.
D.

~— sito

rozdrabniania mig¢sa i przecierdw owocowych.

wylot materiatu rozdrobnionego
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Zadanie 30.

W kutrze
A. misainoze obracajg si¢.
B. misa jest nieruchoma, a n6z si¢ obraca.
C

misa si¢ obraca, a ndz jest nieruchomy.

D. misaindz sg nieruchome, a przemieszczany jest surowiec.

Zadanie 31.

W bioreaktorze przeprowadza si¢

A. emulgowanie.

B. proces dyfuz;ji.

C. homogenizacje.

D. produkcj¢ biomasy.

Zadanie 32.

Zjawisko ptynigcia zywnos$ci zachodzi w suszarkach

A. immersyjnych.
B. kontaktowych.
C. konwekcyjnych.
D. fluidyzacyjnych.

Zadanie 33.

Osoby pracujace przy produkeji zywnosci zobowigzane sa do

A. pracy w rekawicach ochronnych.

B. brania prysznica przynajmniej raz na trzy dni.

C. noszenia odziezy roboczej nie posiadajacej zapiec.

D. noszenia nakrycia glowy catkowicie zastaniajacego wtosy.

Zadanie 34.
Mleko spozywcze pasteryzowane powinno by¢ magazynowane w temperaturze, ktéra nie przekracza
A.  0°C
B. 2°C
C. 8°C
D. 15°C
Zadanie 35.
Pieczywo po wyjeciu z pieca jest bezposrednio
A. krojone.
B. zdobione.
C. chlodzone.
D. pakowane.

Strona 8 z 9

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 36.
W przypadku produktéw ptynnych butelka typu PET o pojemnosci 1,5 1 peini rolg opakowania

A. zbiorczego.

B. posredniego.

C. jednostkowego.
D. transportowego.

Zadanie 37.
Kegi to opakowania, w ktére nalewa si¢
A. piwo.
B. wino.
C. wadke.
D. koniak.
Zadanie 38.

Do przemieszczania surowcow sypkich bez opakowania w kierunku poziomym stosuje si¢

A. suwnice.
B. wozek dwukotowy.
C. przeno$nik slimakowy.

D. przenosnik czerpakowy.

Zadanie 39.
Przedmioty przewozone na wozkach
A. musza by¢ przewozone pojedynczo.
B. nalezy zawsze przypinac¢ specjalnymi linkami.
C. moga wystawac za obrzeze wozka w granicach 30 cm.
D. nie mogg przystania¢ widocznosci pracownikowi obstugujagcemu wozek.

Z.adanie 40.

Etap magazynowania w produkcji jogurtow jest krytycznym punktem kontroli, dla ktérego parametrem

kontrolnym jest

A. kontrola sposobu ustawienia produktu w magazynie.
B. kontrola masy opakowan jednostkowych jogurtu.

C. pomiar temperatury magazynowania.
D

ocena wizualna produktu.
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