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Instrukcja dla zdajacego
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11.

12.

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

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac czg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

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

@ =0 m

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyltes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, Zze 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.

Ktéry z materiatow jest najczesciej stosowany do produkcji beczek do piwa?

A. Poliester.

B. Polietylen.

C. Aluminium.
D. Blacha czarna.

Zadanie 2.
Jak jest oznaczane tworzywo sztuczne, stosowane najczesciej do pakowania $§mietany w kubki?
A. PI
B. PE
C. PS
D. PP
Zadanie 3.
Do produkc;ji kaszy jaglanej wykorzystuje si¢ ziarno
A.  gryki.
B. prosa.
C. pszenicy.
D. jeczmienia.
Zadanie 4.
Ktory z owocdéw wykorzystywany do produkcji dzeméw nie nalezy do jagodowych?
A. Wisnia.
B. Agrest.

C. Zurawina.
D. Porzeczka.

Zadanie 5.

Dodatkiem poprawiajacym jakos¢ maki jest
A. podpuszczka.
B. gluten witalny.

C. chlorek wapnia.
D. glutaminian sodu.

Zadanie 6.
Ktory z podanych surowcow nie jest surowcem podstawowym stosowanym w browarnictwie w Polsce ?

A. Chmiel.

B. Drozdze.
C. Jegczmien.
D. Kukurydza.
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Zadanie 7.

Opakowaniem jednostkowym bezzwrotnym do piwa jest

A. puszka.
B. Dbeczka.
C. Dbutelka.

D. kontener.

Zadanie 8.
Ktory surowiec nalezy zastosowac do produkcji krochmalu?
A. Ziarna zb6z.
B. Buraki cukrowe.
C. Kukurydze zwyczajna.
D. Ziemniaki wysokoskrobiowe.
Zadanie 9.
Ktora grupe dodatkéw nalezy zastosowaé do produkcji masta ze $mietanki pasteryzowanej metoda

tradycyjna?

A. Zakwas czystych kultur maslarskich lub szczepionki maslarskie, farba, sol.
B. Cukier biaty, karmel, drozdze piekarskie, woda pitna, dodatki smakowe.
C. Woda pitna, chlorek sodu, podpuszczka, azotan potasu, farba, sol.

D. Sol, zakwas, farba, woda pitna, podpuszczka, azotan potasowy.

Zadanie 10.

W ramach oceny organoleptycznej maki nie przeprowadza si¢ badania

A. barwy.

B. zapachu.

C. granulacji.

D. zawartosci glutenu.

Zadanie 11.
Jaki jest cel przesiewania maki przy produkcji pieczywa?

A. Obnizenie kwasowosci.

B. Zwigkszenie wilgotnosci.

C. Spulchnienie i napowietrzenie.
D

Zwigkszenie zawartosci glutenu.
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Zadanie 12.
Kefir to nap6j mleczny, ktory uzyskuje si¢ w wyniku fermentacji
A. mlekowej i mastowe;.
B. mastowej 1 propionowe;.
C. mlekowej i propionowe;.
D. mlekowe;j i alkoholowe;.

Zadanie 13.
Peklowanie surowca migsnego bez kosci, obrobka po ociekaniu, formowanie i sznurowanie, osadzanie,

wedzenie, obrdbka cieplna, studzenie i chtodzenie — to etapy produkcji

A. kietbas surowych.

B. kielbas gotowanych.

C. wedlin podrobowych.
D. wedzonek gotowanych.

Zadanie 14.

Jakie warunki powinny by¢ zachowane podczas sterylizacji konserw o wsadzie 340 g masy mig¢snej?
A. 68-72°C przez okoto 280 min.
B.  90-94°C przez okoto 120 min.

C. 118-121°C przez okoto 55 min.
D. 138-142°C przez okoto 2 min.

Zadanie 15.

Podczas produkcji mleka UHT nalezy zastosowac nastgpujace parametry obrobki:

A. 80°C przez 20-30 sek.
B. 100°C przez 10-20 sek.
C. 120°C przez 5-10 sek.
D. 140°C przez 1-2 sek.

Z.adanie 16.

Ile kilograméw migsa wieprzowego klasy II potrzeba do wyprodukowania 500 kg metki?

Zuzycie surowca migsnego [kg| na 1 tong metki

A 51,61 kg Mieso wieprzowe Mieso wieprzowe
B. 103,22 kg I 1 KI. 11
C. 20644 kg 516,1 559,1
D. 258,05kg
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Z.adanie 17.

Blanszowanie owocow polega na

A. gotowaniu ich z cukrem do okreslonej zawartosci ekstraktu.
B. zaparzeniu, przetarciu ich przez sita i dodaniu srodka zelujacego.
C. zanurzeniu ich w wodzie o temperaturze 80-100°C przez 1-2 minuty.

D. zanurzeniu w wodnym roztworze cukru o temperaturze 50-60°C przez 3-4 minuty.

Zadanie 18.

Obowiazujaca kolejnos¢ wybranych etapdw produkeji piwa to:
A. fermentacja piwa, lezakowanie piwa, rozlew piwa, wytworzenie brzeczki.
B. wytworzenie brzeczki, fermentacja piwa, lezakowanie piwa, rozlew piwa.

C. wytworzenie brzeczki, lezakowanie piwa, fermentacja piwa, rozlew piwa.

D. fermentacja piwa, wytworzenie brzeczki, lezakowanie piwa, rozlew piwa.

Zadanie 19.

Aby przeprowadzi¢ temperowanie masy czekoladowej, nalezy

A. sformowa¢ czekolade w nadcisnieniu.
B. sformowac czekolad¢ w podcisnieniu.
C. ochlodzi¢ mase¢ po konszowaniu do temperatury 5-7°C.

D. przetrzyma¢ wstege czekolady w temperaturze 30-31°C.

Zadanie 20.
Uzupelnij brakujacy etap procesu produkcji paréwek drobiowych.
| Peklowanie na | Rozdrabnianie _ ? | Napelnianie
sucho w wilku ostonek
A. Parzenie.
B. Wedzenie.
C. Chilodzenie.

D. Kutrowanie.

Zadanie 21.

Nazwij oznaczony na schemacie znakiem zapytania etap procesu produkcji sera dojrzewajacego.

Zaprawiame | | Koagulacia | ? | Osuszanie
mleka mleka ziarna
Solenie.

Krojenie skrzepu.
Prasowanie wstegpne.

o0 wp

Normalizacja koncowa thuszczu.
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Zadanie 22.

Pakowanie mi¢sa w ostonie gazow ochronnych polega na zastgpieniu powietrza
A. parg wodna.
B. powietrzem wyjatowionym.

C. wodnym roztworem solanki o stezeniu 6%.

D. mieszaning gazéw o sktadzie dobranym do rodzaju migsa.

Zadanie 23.

W browarnictwie do gotowania brzeczki z chmielem stosuje si¢
A. wyparkg.
B. matecznik.

C. kociot warzelny.
D. kadz fermentacyjng.

Zadanie 24.

Do zabezpieczenia zbiornika sprezarki przed nadmiernym wzrostem ci$nienia powietrza stuzy
A. zawdr podajacy.
B. zawor zwrotny.

C. zawor odcinajacy.

D. zawor bezpieczenstwa.

Zadanie 25.

Metalowe elementy maszyn poddane dziataniu wilgotnego powietrza atmosferycznego s3 narazone na
A. korozjg.
B. pegcznienie.

C. laminowanie.

D. galwanizowanie.
Zadanie 26.
Ktore urzadzenia nalezy zastosowaé do produkcji zakwasu uzywanego w produkcji masta i serow?

A. Frezery.

B. Mateczniki.
C. Mieszalniki.
D. Granulatory.

Zadanie 27.
Ktére urzadzenie nalezy zastosowac¢ do rozdrobnienia (Srutowania) oczyszczonego ziarna?

A. Mlewnik walcowy.
B. Pneumoseparator.
C. Obtuskiwacz.

D. Odsiewacz.
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Z.adanie 28.

Wartos$¢ napigcia w instalacji elektrycznej jednofazowej w Polsce wynosi

A. 100V+£10V

B. 120V

C. 230V+23V

D. 400V
Zadanie 29.

Do doktadnej homogenizacji sktadnikéw farszu podczas produke;ji kietbas stosuje si¢

A. krajalnice.
B. kostkownice.
C. milynki koloidalne.

D. nadziewarki prézniowe.

Z.adanie 30.

Wiréwka stosowana w produkcji cukru stuzy do

A. krystalizacji cukru.
B. rozdrabniania burakéw cukrowych.
C. oddzielania ptynnej cukrzycy od krysztatkéw cukru.

D. oddzielania zanieczyszczen fizycznych od krysztatkéw cukru.

Zadanie 31.

Do ksztaltowania kesow ciasta pszennego na bulki stuza

A. krajalnice.

B. mieszacze-dozatory.

C. dzielarko-zaokraglarki.
D. liczniki butek drobnych.

Zadanie 32.
Wyroéznikiem oceny organoleptycznej dzemu nie jest ocena
A. pH.
B. smaku.
C. zapachu.
D. wygladu.
Zadanie 33.

Zagrozeniem chemicznym w produkcie zywnosciowym jest obecnosé¢

A. grudek piasku.

B. kawatkow metali.

C. szkodnikow magazynowych.

D. pozostatosci sSrodkéw myjacych.
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Z.adanie 34.

Mycie w obiegu zamkni¢tym bez demontazu okreslone jest jako system

A. CP
B. CIP
C. COP
D. CCP
Zadanie 35.

Nadzor nad przestrzeganiem przepisdw sanitarno-higienicznych w masarni prowadzi

A. Inspekcja Handlowa.

B. Inspekcja Weterynaryjna.

C. Centralny Inspektorat Standaryzacji.

D. Inspekcja Skupu i Przetworstwa Artykutéw Rolnych.

Zadanie 36.

Do czynnosci zwigzanych z magazynowaniem wyrobodw gotowych nie nalezy
A. rozladunek towarow.
B. przepakowywanie towardow.

C. mycie opakowan zbiorczych.

D. ukladanie towaréw na regatach.

Zadanie 37.

Ile sztuk kartonéw nalezy przygotowaé do zapakowania 2 880 stoikow kompotéw wisniowych, jezeli

w jednym kartonie stoiki uktadane s3 w dwoch warstwach w rzedach po 3x4?

A. 12 sztuk.
B. 24 sztuki.
C. 120 sztuk.
D. 240 sztuk.
Zadanie 38.

Do transportu ziarna zbdz stosuje si¢

A. kolejki rurowe.

B. przenosniki rolkowe.
C. wozki akumulatorowe.
D

przenosniki pneumatyczne.
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Z.adanie 39.

Do zwalczania gryzoni w magazynie wyrobu gotowego stosuje si¢

A. tasmy lepowe.

B. putapki zywotowne.

C. lampy owadobojcze.
D. putapki feromonowe.

Zadanie 40.
Celem dezynfekcji magazynu wyrobu gotowego jest

A. zniszczenie drobnoustrojow.

B. usunigcie zanieczyszczen biatkowych.
C. usunigcie zanieczyszczen mineralnych.
D.

zemulgowanie zanieczyszczen thuszczowych.
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