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

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdérej 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 zdaé czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ 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 nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(Al | (B8] | [e] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

| SECIC D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

COINCRECEN |

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

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

Powodzenia!

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

Ktory z podanych wyroboéw spozywczych zawiera w swoim sktadzie emulgator?

A. Chipsy jabtkowe.

B. Powidla §liwkowe.
C. Sok pomaranczowy.
D. Margaryna mleczna.

Zadanie 2.

Solanke peklujaca nalezy zastosowac¢ w produkcji
A. kietbasy biate;.
B. szynki gotowane;j.
C. jogurtu owocowego.
D. serka homogenizowanego.

Zadanie 3.

Ktora z podanych witamin dodana w procesie produkcji zapobiega ciemnieniu soku jabtkowego?

A. Witamina B.
B. Witamina C.
C. Witamina D.
D. Witamina K.

Zadanie 4.

Do produkcji wyrobow rybnych o niskiej zawartosci ttuszczu nalezy zastosowac

A. karpia.
B. dorsza.
C. Sledzia.
D. lososia.
Zadanie 5.

Wskaz niewlasciwie dobrane surowce 1 materialy pomocnicze do produkcji wyrobu gotowego.

Surowce 1 materiaty pomocnicze Wyréb gotowy

A Masto, ser biaty, maka pszenna typ 450, maslanka, mleko w proszku

. . Serek owocowy
odtluszczone, owoce naturalne lub mrozone

B Owoce $wieze/mrozone lub pulpy owocowe, cukier, kwas spozywczy,

" | $srodki zelujace, syropy skrobiowe, aromaty, sorbiniany Dzem owocowy

C Maski 1 migso z gtow wiep., thuszcz, pluca, wymiona, migso wieprzowe

" |kl.4, krew spozywcza, kasza, przyprawy, ostonki, szpilki Kiszka kaszana

Maka pszenna typ 450, drozdze piekarskie, cukier krysztat, jaja, zottka,

) . . e . . Ciasto drozdzowe
masto, sl kuchenna, cukier waniliowy, olej spozywczy
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Zadanie 6.

Do produkc;ji jogurtu naturalnego stosuje si¢:

A. podpuszczke, cukier, owoce.

B. kwas mlekowy, emulgator, barwnik.

C. S$mietanke, bakterie mlekowe, chlorek sodu.
D. kultury bakterii, proszek mleczny, stabilizator.

Zadanie 7.
Ktore cechy organoleptyczne kwalifikujg ziemniaki do produkcji frytek?

A. Barwa z6tta, oczka gleboko osadzone.

B. Ksztalt podtuzny, lekko zielona skorka.
C. Barwa kremowa, oczka ptytko osadzone.
D. Ksztalt owalny, gruba chropowata skorka.

Zadanie 8.

Ile nalezy przygotowac etykietek na 3 000 butelek szklanych o pojemnos$ci 200 ml, jezeli podczas naklejania
etykieciarka niszczy 0,5% etykiet ?

A. 2985 sztuk.
B. 3015 sztuk.
C. 3045 sztuk.
D. 3075 sztuk.

Zadanie 9.

W procesie produkcji kefiru, przed dodaniem grzybka do mleka, w kolejnosci przeprowadza sig¢:
oczyszczanie mleka, normalizacje zawartosci thuszczu oraz

A. formowanie i pakowanie.
B. zaggszczanie i hartowanie.
C. dojrzewanie i pielggnacje.
D. pasteryzacje i ozigbianie.

Zadanie 10.

Ile kilogramow kukurydzy nalezy uzy¢ do produkcji 7 000 litréw spirytusu, jezeli ze 100 kg tego surowca
otrzymuje si¢ 35 litréw wyrobu gotowego?

A. 5000 kg
B. 10000 kg
C. 15500 kg
D. 20000 kg

Zadanie 11.

Do rozdzielania surowcoéw réznigcych si¢ wielkoscig i1 ksztattem nalezy zastosowac

A. cyklon.

B. wialnig.
C. wirowke.
D. sortownik.
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Zadanie 12.

Ktory z podanych surowcow jest oczyszczany z cial mechanicznych oraz czgsciowo z drobnoustrojow za

pomocg wirowki?
A. Olej.
B. Mleko.
C. Ziarmna.
D. Owoce.

Zadanie 13.

Do usuwania skorki z pomidoréw nalezy zastosowac obieraczke

A. cierna.

B. parowa.

C. nozowa.
D. spalinows.

Zadanie 14.

Karta techniczna
Nazwa maszyny/urzadzenia:

Charakterystyka (zakres, typ itp.):

Rok produkgji: Nr fabryczny: Nr ewidencyjny:
Czestotliwo$¢é wzorcowania/legalizacji: Wzorzec/metoda:
Data | Wykonawca Opis prac Uwagi Podpis

Przedstawiong karte techniczng maszyny/urzadzenia mozna zastosowac¢ do opisu

A. pompy wirowe;.

B. wodzka widlowego.

C. wagi elektroniczne;.

D. pasteryzatora ptytowego.

Zadanie 15.
Proces ekstrakcji nalezy zastosowaé w produkcji

A. soku jabtkowego.

B. oleju rzepakowego.

C. piwa pasteryzowanego.

D. spirytusu rektyfikowanego.

Zadanie 16.

Proces blanszowania surowca nalezy zastosowa¢ w produkcji

A. kaszy.
B. cukru.
C. kietbasy.

D. kompotow.
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Zadanie 17.

W produkcji kawy zbozowej nalezy zastosowa¢ proces

A. prazenia.

B.
C.
D.

Zadanie 18.

smazenia.
ekstrakcji.

rektyfikacji.

Wiytapianie, rafinacja, ochtadzanie i pakowanie to etapy produkcji

A.
B.
C.
D.

Zadanie 19.

oleju rzepakowego.
smalcu domowego.
czekolady gorzkiej.
margaryny mleczne;j.

Kupazowanie nalezy zastosowa¢ w procesie produkcji

A.
B.
C.
D.

Zadanie 20.

wina.
oleju.

jogurtu.

majonezu.

Pasteryzacj¢ kompotu truskawkowego nalezy prowadzi¢ w zakresie temperatur

A.
B.
C.
D.

Zadanie 21.

Kiszenie kapusty nalezy prowadzi¢ do momentu uzyskania kwasowosci, mieszczacej si¢ w zakresie pH

OSawp

od 30°C do 50°C
od 80°C do 90°C
od 100°C do 110°C
od 120°C do 130°C

0d 0,5 do 1,5.
od 3,5 do 4,0.
od 5,5do 7,5.
od 7,6 do 9,0.
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Zadanie 22.

...po wstepnym zageszczeniu pulpy do roztworu jest dodawany cukier zwykle w postaci sypkiej, przez
wsypanie do kotta otwartego lub zassanie do wyparki prozniowej. Dalsze gotowanie powoduje wysycenie
cukrem i trwa tak dtugo, az produkt osiggnie wymagang przez norme ilos¢ ekstraktu (60-65% suchej masy).

Dopiero pod koniec gotowania dodaje si¢ pektyne w postaci roztworu...

Fragment zamieszczonej instrukcji dotyczy produkeji

A. przecieru jabtkowego.

B. dzemu truskawkowego.

C. soku brzoskwiniowego.

D. koncentratu pomidorowego.

Zadanie 23.

Korzystajac z receptury na 100 kg sera topionego oblicz, ile kilogramow sera i twarogu lacznie nalezy uzy¢

do produkeji 2 000 kg wyrobu gotowego.

A. 210kg
B. 420kg
C. 840kg
D. 1050 kg
Zadanie 24.

Surowce/dodatki llosé [kg]

Ser podpuszczkowy 30,00
Twarég 12,00
Masto 30,00
Proszek mleczny 2,00
Emulgator 1,50
Woda 20,00

Zapisy z pomiarOw monitorowanych parametrow technologicznych nalezy prowadzi¢

A. wnormie zakladowe;j.

B. w dzienniku produkc;ji.

C. w instrukcji technologicznej.
D. w protokole laboratoryjnym.

Zadanie 25.

Wskaz grupe urzadzen do produkcji suszow owocowo-warzywnych.

oDOowp
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Ocieraczki karborundowe, kociotki do rozparzania, mtynki tarczowe.

Pluczki, drylownice, sita, blanszowniki, komory sulfitacyjne, suszarnie.
Mtynki koloidalne, gniotowniki, przecieraczki, stacje wyparne, wirowki.
Rozdrabniacze udarowe, przecieraczki, mtynki tarczowe, sterylizatory ptytowe.




Zadanie 26.

Wskaz niewla$ciwie dobrane urzadzenie do procesu lub operacji technologiczne;.

A. |Rozdrabnianie Wilk

B. [Zmaslanie Masielnica
C. |Zaggszczanie Wyparka

D. [Mycie owocoéHw Drylownica

Zadanie 27.

Do produkc;ji ptatkéw kukurydzianych nalezy zastosowac

A. ekstruder.
B. ekstraktor.
C. smazalnik.
D. sterylizator.

Zadanie 28.

Suszarke fluidyzacyjng nalezy zastosowa¢ do suszenia

A. ryb.
B. migsa.
C. mleka.
D. groszku.
Zadanie 29.
Do hodowli zakwasu uzywanego do produkcji masta i sera nalezy zastosowac
A. frezery.
B. wyparki.

C. mateczniki.
D. odgazowywacze.

Zadanie 30.

Do wyciskania soku z rozdrobnionych owocow nalezy zastosowaé

A. pras¢ taSmowa.

B. mlewnik walcowy.

C. wirowke filtracyjna.

D. homogenizator ttokowy.

Zadanie 31.
Wada chleba pszenno-zytniego w ocenie organoleptycznej jest jego

migkisz zwarty.
chrupiaca skorka.
smak lekko stony.
ksztatt symetryczny.

oCnow»
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Zadanie 32.

Smak dobrze ukiszonych ogorkéw powinien by¢
A. lekko stodki.
B. dos¢ gorzki.

C. czysto kwasny.
D. mocno cierpki.

Zadanie 33.

Substancja, ktorej znaczne przedawkowanie w procesie produkcji moze by¢ powodem zagrozenia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, to

A. chlorek sodu.

B. saletra sodowa.

C. dwutlenek wegla.
D. kwas askorbinowy.

Zadanie 34.

Uwzgledniajac zasad¢ Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), wskaz brakujaca czynno$¢ we fragmencie
schematu technologicznego produkcji konserwy migsne;.

A. Masowanie. Peklowanie

B. Sterylizacja. {
C. Dojrzewanie. Napelnianie

D. Rozdrabnianie.

Etykietowanie

v

Magazynowanie

Zadanie 35.
W procesie produkcji zywnosci, zgodnie z systemem HACCP, etapem, ktéry eliminuje zagrozenie fizyczne,
jest

A. prazZenie.

B. pakowanie.

C. pasteryzacja.

D. przesiewanie.
Zadanie 36.

Mrozonki warzywne przeznaczone do dlugotrwalego magazynowania nalezy przechowywaé¢ w komorach
mrozniczych, w temperaturze

od 0°C do 4°C

od -2°C do -6°C
od -8°C do -15°C
od -18°C do -35°C

oOowp
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Zadanie 37.

W ktérym magazynie umieszcza si¢ dzem?

Magazyn Asortyment

A. Cukier, maka, ryz

B. Masto, jogurt, twardg
C. Kielbasa biata, kaszanka
D.

Ziemniaki, pomidory, satata

Zadanie 38.

Urzadzeniem transportu wewngtrznego nie jest

A. wozek widlowy.

B. paleta drewniana.

C. przenosnik rolkowy.

D. podnos$nik tancuchowy.

Zadanie 39.

Ktora instytucja udziela zezwolenia na przewo6z zywnos$ci wyznaczonym samochodem dostawczym?

A. Panstwowa Inspekcja Sanitarna.
B. Inspekcja Dozoru Technicznego.
C. Panstwowa Inspekcja Handlowa.
D. Inspekcja Transportu Drogowego.

Zadanie 40.

Lampe owadobodjcza w magazynie wyrobow gotowych nalezy zamontowac

A. zaoknem.

B. napalecie.

C. zaregalem.
D. nad drzwiami.
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