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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 ktorej 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 skadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ 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.

Pamigetaj, 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.

Do produkcji kaszy manny wykorzystuje si¢ ziarna

A. zyta.

B. prosa.

C. pszenicy.

D. jeczmienia.
Zadanie 2.

Ktory z wymienionych produktow jest stosowany w produkcji kiszonych ogorkow jako dodatek?

A. Sol kamienna.

B. Kwas octowy.

C. Kwas siarkowy.

D. Drozdze spozywcze.

Zadanie 3.
Kwas sorbowy dodaje si¢ do dzemdw niskostodzonych w celu

A. poprawienia smaku.

B. przedhuzenia trwatosci.

C. utrwalenia konsystencji.

D. zwigkszenia wartosci odzywcze;j.

Zadanie 4.

Wskaz nieprawidlowo dobrane surowce i materialy pomocnicze do produkcji wyrobu gotowego.

Surowce 1 materiaty pomocnicze Wyrdb gotowy
A Migso wieprzowe kl. 111 kl. III, migso wotowe kl. I lub kl. II, podgardle Paréwki popularne
" |skorowane, 16d, pieprz, gatka muszkatotowa, jelita cienkie baranie, przedza. pop
Smietanka z mleka surowego, zakwas czystych kultur maslarskich
B. — , o ; S Masto wyborowe
lub szczepionki, farba, sol, topniki, owoce, srodki zelujace.
C Maka pszenna, mleko, woda, drozdze piekarskie, thuszcz, cukier krysztat, sl PicczZvWo bSzenne
" |kuchenna, jaja, dodatki np.: ziarno stonecznikowe, mak. ywop
D. Owoce svyleze/mrozoqe }ub pulpy, cukier/syrop skrobiowy, §rodki zelujace, Dizem owocowy
kwas spozywczy, sorbinian sodowy/potasowy, aromaty.
Zadanie 5.

Stoiki szklane w ktorych prowadzi si¢ proces pasteryzacji najczegsciej stosowane sg do pakowania

pierogdéw z migsem.
napojow owocowych.
mleka zaggszczonego.
grzybéw marynowanych.
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Zadanie 6.

S maski i migso z glow wieprzowych, thuszcz, pluca, wymiona, migso wieprzowe. kl. IV,
urowce - .
ew spozywcza, kasza gryczana
Przyprawy i dodatki pieprz, majeranek, ziele angielskie, cebula, s6l warzona
Materiaty pomocnicze jelita grube wieprzowe lub ostonki sztuczne, szpilki lub przedza

Ktory z wyrobow otrzymuje si¢ z wymienionych w tabeli surowcow i dodatkéw?

A. Kielbase $laska.
B. Kiszke kaszang.
C. Salceson wioski.
D. Kiszke watrobiang.

Zadanie 7.
Stéd, wode, drozdze i chmiel wykorzystuje si¢ w Polsce do produkcji

A. octu.
B. piwa.
C. wina.
D. wodki.
Zadanie 8.

Zaktad mleczarski moze odméwic¢ przyjecia do produkcji mleka surowego

A. spienionego.

B. o barwie biatej.

C. rozwodnionego.

D. o stodkawym smaku.

Zadanie 9.

Ile szklanych stoikdw nalezy przygotowaé do zapakowania 2 000 kg golabkow, jezeli waga netto produktu
w opakowaniach jednostkowych wynosi 500 g?

A. 100 sztuk.
B. 400 sztuk.
C. 1000 sztuk.

D. 4000 sztuk.
Zadanie 10.

Ile soli i wody nalezy uzy¢, aby przygotowac¢ 200 kg 2—procentowego roztworu soli do kiszenia ogorkéw?

Sol (kg) Woda (kg)
A. 2 98
B. 2 100
C. 4 196
D. 4 200
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Zadanie 11.
Ile $mietanki o zawarto$ci thuszczu 30% nalezy uzy¢ do produkcji 720 kg masta ekstra, jezeli ze 100 kg
$mietanki otrzymuje si¢ 36 kg masta ekstra?

A. 1000kg
B. 1200kg
C. 2000kg
D. 2200kg

Zadanie 12.
Ktore z wymienionych urzadzen wykorzystywane jest do oddzielania zanieczyszczen z maki w produkcji
piekarskiej?

A. Waga.

B. Dozator.

C. Miesiarka.
D. Przesiewacz.

Zadanie 13.

W przedstawionym na rysunku urzadzeniu w zaktadzie przetworstwa warzyw prowadzony jest proces

A. plukania.

B. gotowania.

C. rozparzania.
D. rozdrabniania.

SHPFOTied

Zadanie 14.

Parametrem charakteryzujacym przebieg pracy suszarki fluidyzacyjnej jest

A. natezenie przeptywu wody.

B. temperatura powietrza wlotowego.

C. predkos¢ obrotowa dysku rozpytowego.

D. cisnienie pary wodnej wewnatrz urzadzenia.

Zadanie 15.

Peklowanie jest etapem niezbednym w technologii produkcji

sledzi solonych.
kietbasy jatowcowe;.
fasolki konserwowe;j.
sera podpuszczkowego.

oWy
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Zadanie 16.

Przyjecie

surowca

Mycie, Napetnianie
> X »  odszyputkowanie, > opakowan
ocieranie, odpestczanie 1 konserwowanie

—

Znakowanie
opakowan
1 magazynowanie

W schemacie technologicznym produkcji pulpy owocowej symbolem X oznaczono czynnosci o nazwie

A.
B.
C.
D.

Zadanie 17.

Gotowanie i ozigbianie.
Rozdrabnianie i ttocznie.
Czyszczenie i sortowanie.
Pasteryzacja i chtodzenie.

Smazenie w glgbokim thuszczu stosuje si¢ w technologii produkcji

A.
B.
C.
D.

Zadanie 18.

W technologii

A.
B.
C.
D.

Zadanie 19.

Liofilizacja to

wafli.
paczkow.
nalesnikow.
croissantow.

produkcji $mietanki UHT nie wystepuije proces
chlodzenia.

sterylizacji.

zakwaszania.

normalizacji.

proces wykorzystywany do produkcji

A. dzemdéw z owocdw Swiezych.
B. koktajli mleczno-owocowych.
C. nektaréw i sokow owocowych.
D. suszy owocowych i warzywnych.
Zadanie 20.
Przygotowanie ciasta, formowanie i suszenie to charakterystyczne etapy produkcji
A. kaszy.
B. platkow.
C. makaronu.
D. herbatnikow.
Zadanie 21.
Ktory produkt otrzymywany jest w wyniku chemicznego utwardzania thuszczu?
A. Oliwa.
B. Smalec.
C. Majonez.
D. Margaryna.
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Zadanie 22.

Blanszowanie owocow przeznaczonych do produkcji kompotow przeprowadza si¢ za pomoca gorgcej wody
w zakresie temperatur

A. od 10°Cdo 20°C
B. 0d40°C do 50°C
C. 0d 90°C do 100°C
D. od 140°C do 150°C

Zadanie 23.
Suszenie warzyw nalezy zakonczy¢, gdy zawartos¢ wody w surowcu wyniesie okoto
A 5%
B. 20%
C. 35%
D. 50%
Zadanie 24.
Receptura na 1 kg ciasta z owocami
Surowce Ilos¢ (g)
maka pszenna typ 450 250
maka ziemniaczana 100
cukier 200
cukier puder 50
masto 125
jaja 200
owoce 250
proszek do pieczenia 4

Korzystajac z receptury na 1 kg ciasta z owocami oblicz, ile sztuk jaj nalezy uzy¢ do produkcji 100 kg
wyrobu gotowego, jezeli jedno jajo wazy 50 g.

A. 200 sztuk.
B. 300 sztuk.
C. 400 sztuk.
D. 600 sztuk.
Zadanie 25.

Wskaz grupe maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji kietbasy biatej surowe;.

Wilk, kuter, mieszarka, nadziewarka do farszu.
Masownica, komora wedzarniczo-parzelnicza, konsza.
Kuter, emulsyfikator, komora parzelnicza, gniotownik.
Mtynek koloidalny, tuskownica, autoklaw, walcowarka.

oO0w >
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Zadanie 26.

Do oddzielenia czastek proszku mlecznego od powietrza wylotowego z suszarki rozpylowej nalezy

zastosowac
A. ftryjer.
B. cyklon.
C. wirowke.
D. dekanter.
Zadanie 27.

Ktore urzadzenie poprawnie dobrano do produkcji wyrobu gotowego?

A. Kadz - piwo.

B. Prazalnik — ciasto.

C. Odwaniacz — dzem.
D. Masownica — masto.

Zadanie 28.
Ktore urzadzenie nie jest stosowane do produkc;ji frytek?

A. Tarka.

B. Smazalnik.
C. Obieraczka.
D. Blanszownik.

Zadanie 29.

Ktore urzadzenie nalezy zastosowa¢ do rozdrobnienia ziarna zb6z na make?

A. Wialni¢ zbozowa.
B. Odsiewacz ptaski.
C. Mlewnik walcowy.
D. Suszarke rozpylowa.

Zadanie 30.

Ktoére zagrozenie zdrowotne zywnosci mozna zidentyfikowa¢ badaniem organoleptycznym?

A. Muszki w dZzemie.

B. Azotany w warzywach.

C. Metale cigzkie w mleku.
D. Mykotoksyny w grzybach.

Zadanie 31.

W ocenie organoleptycznej wadg serka topionego bedzie

A. lagodny lekko stony smak.

B. jednolita barwa w calej masie.
C. smarowna, elastyczna tekstura.
D. lekko plesniowy, stechty zapach.
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Zadanie 32.

Ktory z wymienionych produktow moze charakteryzowac si¢ wadliwym smakiem jetkim?

A. Chleb zytni.

B. Sok jabtkowy.

C. Olej rzepakowy.

D. Gyros ziemniaczany.

Zadanie 33.

Do mycia mechanicznego, dezynfekcji $cian, posadzek, stotow i blatow roboczych w przemysle spozywczym
stosuje si¢ preparaty zawierajgce

A. ciekly azot.

B. kwas cytrynowy.
C. podchloryn sodu.
D. kwas askorbinowy.

Zadanie 34.

Informacja zgodng z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej jest stwierdzenie, ze kazda osoba pracujaca
W stycznosci z Zywno$cig powinna

A. mie¢ bardzo krotko obcicte wlosy.

B. mie¢ zapasowy, Iniany czepek na wlosy.

C. utrzymywac¢ wysoki stopien czystosci osobiste;.
D. posiada¢ niemnacg odziez ochronng z guzikami.

Zadanie 35.
Najlepszym sposobem eliminacji zagrozen mikrobiologicznych w produkcji dzeméw owocowych jest
zgodnie z systemem HACCP

A. przyjecie i przebieranie owWocoOw.

B. mycie owocdw i obrobka cieplna.

C. wysycanie roztworem cukru i rozlew.

D. odszypulkowanie, ocieranie i odpestczanie.

Zadanie 36.

Konserwy migsne pasteryzowane w opakowaniach metalowych, mozna przechowywaé¢ do 6 miesigcy
w warunkach chlodniczych w zakresie temperatur

od -6 do 0°C
od 0,1 do 6°C
od 6,1 do 12°C
od 1,2 do 18°C

oOowp
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Zadanie 37.
Aby zapobiec uszkodzeniu konserw owocowych w opakowaniach szklanych w czasie transportu najlepiej

przed ich dystrybucja

A. polaczy¢ je luzno tasma klejaca.

B. doktadnie owing¢ folig termokurczliwa.

C. pouktada¢ luzno ale warstwowo w kartonach.
D. umiesci¢ je ciasno w metalowych pojemnikach.

Zadanie 38.

W zaktadzie przetworczym hydrotransport mozna wykorzysta¢ do transportu wewnetrznego

A. oleju.
B. maki.
C. jablek.
D. mleka.
Zadanie 39.

Wyréb spozywcezy z data przydatnosci do spozycia 12.06.2018 powinien by¢ przygotowany do dystrybucji
przed towarem, na ktérym znajduje si¢ data

A. 06.12.2016.
B. 12.02.2017.
C. 01.06.2018.
D. 17.06.2019.
Zadanie 40.
Zabieg dezynsekcji przeprowadzany jest w magazynie w przypadku stwierdzenia obecnosci
A. kurzu.
B. plesni.
C. myszy.
D. muszek.
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