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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoéj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czes$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI diugopisem lub piérem z czarnym tuszem/

atramentem.

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy

ukfad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Noohkw

o

(Al | [B] | [€] | [O]

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wiasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,A”:

W B |[[C]|[D

11. Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawnag, np.

W E|C| m

12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZ|
i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespotu 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.

W ktérym magazynie chtodniczym nalezy przechowywac jabtka?

cl;iﬂli%?rzi)égy Temperatura WllgoLnooV:ic(:;:Zzgledna Okres skiadowania

l. -8+-5°C 65 + 70% 5+10dni
Il. -4+-1°C 65 + 70% 2 + 4 tygodni
Il. 05+4°C 85 + 90% 4 + 6 miesiecy
V. 4+7°C 85 + 90% 1=+2lat

A L

B. Il

C. Il

D. IV.

Zadanie 2.

Ziarno pszenicy przed przechowywaniem w magazynie dosuszane jest do zawartosci wody w zakresie

A. 0+5%
B. 10+ 14%
C. 15 +19%
D. 20 + 24%
Zadanie 3.

Wstepnym etapem procesu stodowania jeczmienia jest

A. suszenie ziarna.

B. prazenie ziarna.

C. usuwanie kietkow.
D. moczenie w wodzie.

Zadanie 4.

Autocysterny o pojemnosci 14000 litréw stosuje sie podczas transportu

A. zboza.
B. miesa.
C. mleka.
D. owocéw.

Zadanie 5.

Surowcem do produkcji kaszy peczak jest

A. zyto.

B. owies.

C. pszenica.
D. jeczmien.
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Zadanie 6.

Przyktadem Polskiej Normy wprowadzajgcej normy europejskie jest norma oznaczona numerem

PN-93/A-86034
PN-EN-93/A-86034
PN-1SO-93/A-86034

OO0 W

BN-93/A-86034

Zadanie 7.

Saturacja soku (weglanowanie) jest jednym z etapow produkcji

A. krochmalu.
B. spirytusu.
C. cukru.

D. oleju.

Zadanie 8.

Ktory opis przedstawia operacje technologiczne w odpowiedniej kolejnosci dla procesu produkcji mleka

w proszku?

Normalizacja
Pasteryzacja
Oczyszczenie
Suszenie
Zageszczanie
Homogenizacja

Oczyszczenie
Normalizacja
Pasteryzacja
Zageszczanie
Homogenizacja
Suszenie

Homogenizacja
Zageszczanie
Oczyszczenie
Suszenie
Pasteryzacja
Normalizacja

Pasteryzacja
Oczyszczenie
Normalizacja
Homogenizacja
Zageszczanie
Suszenie

Opis |.

Opis Il.

Opis lI.

Opis IV.

A. Opis I.

B. Opis Il
C. Opis lll
D. Opis IV.

Zadanie 9.

Ktora operacja wystepuje w procesie produkcji piwa?

A. Warzenie brzeczki.

B. Filtracja soku.
C. Kawitacja.
D. Sulfitacja.
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Zadanie 10.

Jak nazywa sie oznaczony znakiem zapytania etap na schemacie procesu produkcji seréw topionych?

Normalizacja
skiadu
mieszanki

?

|

A. Rozlew seréw.
B. Warzenie serow.
C. Pakowanie serow.

D. Rozdrobnienie seréw.

Zadanie 11.

Do ktoérej z wymienionych operacji technologicznych stosuje sie urzadzenie przedstawione na schemacie?

Sortowanie maki.
Srutowanie stodu.
Czyszczenie ziarna.
Suszenie krochmalu.

OO0 W

Zadanie 12.

Dodatek
emulgatoréw

>

Dodatek
dodatkéw
smakowych

>

Topienie
mieszanki

Ktory zestaw urzgdzen wchodzi w sktad linii produkcyjnej kaszy pertowej?

A. Obtuskiwacz tarczowy, sortownik ptaski, krajalnica bebnowa, poleréwka bebnowa.

B. Parownik stozkowy, gniotownik walcowy, suszarka, wialnia kaskadowa.

C. Ptuczka wodno-powietrzna, drylownica, rozparzacz, przecieraczka.
D. Prasa hydrauliczna, kadz nastawna, zbiornik fermentacyjny, filtry.
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Zadanie 13.

Na schemacie przedstawiono zasade dziatania

i *suréwka
.ciecz
. - . izejsza ___ _|!
A. zamrazarki wieloptytowej. S %
B. gniotownika obiegowego. cicesz I

C. suszarki rozpytowe;j.
D. wiréwki talerzowe.

X
=
N
N
N
N\

Zadanie 14.

Do chtodzenia zywnosci z wykorzystaniem zjawiska sublimacji czynnika chtodniczego wykorzystuje sie

A. gazowy tlen.
B. ciekly azot.
C. 16d wodny.
D. suchy I6d.

Zadanie 15.

Dobierz parametry pasteryzacji niskiej mleka.

A. 45 + 55 °C, czas 50 sekund.
B. 55 + 58 °C, czas 30 sekund.
C. 75 + 80 °C, czas 30 sekund.
D. 90 + 110 °C czas 15 sekund.

Zadanie 16.

Do suszenia stodu browarniczego stosuje sie metode

A. konwekcyjna.
B. dielektryczna.
C. kondukcyjna.
D. radiacyjna.

Zadanie 17.

Do transportu wewnetrznego materiatdw sypkich luzem stosuje sie

A. wézki widtowe.

B. kanaty sptawne.

C. przenosniki rolkowe.

D. transport pneumatyczny.
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Zadanie 18.
Miéto (wystodziny) to produkt uboczny powstajacy przy produkcji

A. przecierow owocowych.
B. marynat warzywnych.
C. lodéw jadalnych.

D. piwa jashego.

Zadanie 19.

Lecytyna, uzyskiwana w procesie odszlamiania (hydratacji) oleju, wykorzystywana jest jako dodatek przy
produkciji

A. wina.

B. karmelu.
C. kiszonek.
D. czekolady.

Zadanie 20.
Serwatka wykorzystywana jest do produkcji

A. laktozy.
B. maltozy.
C. fruktozy.
D. sacharozy.

Zadanie 21.

Dokumentem magazynowym jest

A. ewidencja pobranych surowcow.
B. raport wykonanej produkgciji.

C. norma terminologiczna.

D. karta obiegowa.

Zadanie 22.

Przeprowadzenie analizy zagrozen w ramach wdrazania systemu HACCP polega na

A. identyfikacji potencjalnych zagrozen biologicznych, chemicznych i fizycznych.
B. opracowaniu dla CCP wtasciwych dziatan korygujgcych.

C. kazdorazowym zapisywaniu wynikow kontroli.

D. okresleniu parametréw kontrolnych dla CCP.

Zadanie 23.

Dziatania zapobiegawcze, w przypadku zagrozenia mikrobiologicznego, podczas magazynowania zywnosci
polegajg na

A. wprowadzeniu zakazu palenia tytoniu na terenie zaktadu.
B. mechanicznym oczyszczeniu surowcow.
C. monitorowaniu pomieszczen socjalnych.
D. myciu i dezynfekcji magazynow.
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Zadanie 24.

Do przeprowadzenia badan fizykochemicznych owocow jagodowych pobiera sie probki laboratoryjne
w postaci

A. catej patrtii.

B. pojedynczych sztuk.

C. jednej skrzynki wybranej losowo.

D. czesci owocu pobranego za pomocg zgtebnika.

Zadanie 25.

Do oznaczania zawartosci alkoholu nalezy zastosowac

A. biurete.

B. areometr.

C. butyrometr.
D. deflegmator.

Zadanie 26.

Aparatura Parnasa Wagner'a przedstawiona na rysunku stosowana jest w klasycznej metodzie do
oznaczania zawartosci

A. wapnia.
B. azotu.
C. siarki.
D. sodu.

Zadanie 27.

Odczynniki, oznaczone przedstawionym na ilustracji piktogramem, nalezg do grupy substancji chemicznych

A. wybuchowych.
B. tatwopalnych.
C. utleniajgcych.
D. draznigcych.

Zadanie 28.

W metodzie oznaczenia zawartosci wody metodg suszarkowg do schtodzenia wysuszonych probek
analitycznych przed ich ponownym zwazeniem stosuje sie

A. refraktometr.
B. krystalizator.
C. butyrometr.
D. eksykator.
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Zadanie 29.

Na rysunku przedstawiono fragment biurety obrazujgcy poziom roztworu titranta po miareczkowaniu. Jaka
ilos¢ titranta zuzyto w czasie miareczkowania?

OO0 W

14,80 ml
14,90 ml
15,00 ml
16,00 ml

Zadanie 30.

Ktory z wymienionych warunkoéw nie musi by¢ spetniony podczas oceny sensorycznej zywnosci?

A. Analize sensoryczng nalezy przeprowadzi¢ na probkach zakodowanych.
B. Probki zywnosci powinny znajdowaé sie w opakowaniach z logiem producenta.
C. Osoby dokonujgce analizy powinny posiada¢ odpowiednie kwalifikacje w zakresie minimum
sensorycznego.
D. Pomieszczenia, w ktérych przeprowadzana jest analiza, powinny spetnia¢ okreslone warunki
w zakresie oswietlenia, temperatury i wilgotnosci powietrza.
Zadanie 31.

Do oznaczania chlorkéw w probkach zywnosci stosuje sie metode

OO0 w»

Kjeldahla.
Bertranda.
Volharda.

Gerbera.

Zadanie 32.

Metoda Wartha-Pfeifera oznaczania twardosci wody polega na miareczkowaniu badanej prébki mianowanym
roztworem

A. HCI wobec oranzu metylowego.

B. AgNOs wobec 5% roztworu K>CrOa.

C. wodorotlenku sodu wobec 3% fenoloftaleiny.

D. mydfa potasowego w 56% roztworze alkoholu etylowym.

Zadanie 33.

Metodg polarymetryczng oznacza sie zawartos¢

A. cukru.
B. biatka.
C. popiotu.
D. tluszczu.
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Zadanie 34.

Rozporzadzeniem 853/2004 UE dla mleka surowego
Cecha Wymagania
Ogolna liczba drobnoustrojow w 1 cm? <100 000
Liczba komérek somatycznych w 1 cm? <400 000

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, wskaz probke mleka, w ktorej wyniki badan
laboratoryjnych potwierdzajg spetnienie kryteriéw higieny dla mleka surowego.

A. Ogdlna liczba drobnoustrojéw 100000 i liczba komoérek somatycznych 400000.
B. Ogodlna liczba drobnoustrojéw 400000 i liczba komérek somatycznych 100000.
C. Ogolna liczba drobnoustrojow 100000 i liczba komorek somatycznych 410000.
D. Ogodlna liczba drobnoustrojéw 110000 i liczba komérek somatycznych 400000.

Zadanie 35.

lle cukru nalezy uzy¢ do produkcji 5 000 dm? napoju owocowego, jezeli na 100 dm® wyrobu gotowego zuzyto
8 kg tego sktadnika?

400 kg
500 kg
620 kg
800 kg

OO0 W

Zadanie 36.

lle opakowan jednostkowych uzyto do zapakowania 200 | soku jabtkowego, jezeli 150 | zapakowano w butelki
po 500 ml, a 50 | w kartoniki po 250 m|?

A. 30 sztuk butelek i 20 sztuk kartonikow.

B. 150 sztuk butelek i 100 sztuk kartonikéw.
C. 200 sztuk butelek i 200 sztuk kartonikow.
D. 300 sztuk butelek i 200 sztuk kartonikow.

Zadanie 37.

Koszt produkcji puszki groszku konserwowego o masie netto 400 g wynosi 2,30 zt. lle wyniesie koszt
produkcji 700 puszek groszku konserwowego?

A. 1250z
B. 1610 z
C.4025zt
D. 4 370 z
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Zadanie 38.

Jaka ilos¢ surowcéw nalezy przygotowa¢ do wyprodukowania 1,5 kg butek poznanskich przy wydajnosci
128%7?

A. 1,17 kg
B. 1,43 kg
C. 1,92 kg
D. 2,08 kg

Zadanie 39.
Ktory wymég, dotyczacy zapewnienia bezpieczenstwa podczas pracy w pracowni analizy zywno$ci, powinien
by¢ spetniony?

A. Temperatura w pracowni analizy powinna by¢ nizsza niz 18°C.

B. Do kazdego stanowiska pracy nalezy zapewni¢ bezpieczne dojscie.

C. Sciany i sufity pracowni powinny byé wykonane z materiatéw pylgcych.

D. Pomieszczenie moze by¢ zamykane w sposob uniemozliwiajgcy wyjscie z niego.

Zadanie 40.

Ktory zestaw srodkéw ochrony indywidualnej nalezy zastosowac, oznaczajgc ttuszcz metodg Bertranda?

A. Kask ochronny i obuwie antyposlizgowe.

B. Okulary ochronne i rekawice zaroodporne.

C. Fartuch, czepek na wiosy i rekawiczki lateksowe.

D. Fartuch, okulary ochronne i rekawice chemoodporne.
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