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

2. 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.

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

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

NNk Ww

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

| SECIC D

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

COINCRECEN |

12. 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.

Probka, z ktorej bezposrednio wykonuje si¢ badania zawartosci poszczegdlnych sktadnikow, to probka
A. ogolna.
B. pierwotna.

C. referencyjna.
D. laboratoryjna.

Zadanie 2.
W celu oznaczenia jakosci mikrobiologicznej nalezy pobra¢ probke zywnosci 1 transportowac¢ w naczyniu

A. nowym jednokrotnego uzycia.
B. czystym jednokrotnego uzycia.
C. czystym wielokrotnego uzycia.
D. sterylnym jednokrotnego uzycia.

Zadanie 3.

Fenoloftaleina jest wskaznikiem kwasowo—zasadowym, ktéry zmienia barwe przy pH o wartosci

A 22
B. 4,2
C. 62
D. 82
Zadanie 4.

Czynnosci laboratoryjne z wykorzystaniem st¢zonego kwasu solnego nalezy wykonywac

A. pod sprawnym dygestorium.

B. uzywajac tekstylnych rekawic.

C. przy zamknigtych szczelnie oknach.
D. w klimatyzowanym pomieszczeniu.

Zadanie 5.

Sporzadzajac 1 dm® roztworu kwasu siarkowego o stezeniu 0,05 mol/dm’, nalezy odmierzona ilo$é stezonego
kwasu wla¢ do

A. suchej kolby miarowej z ciemnego szkta.

B. suchej kolby miarowej o pojemnosci 1 dm’.

C. kolby miarowej zawierajacej 1 dm® wody destylowane;.

D. kolby miarowej na 1 dm’ zawierajacej okoto 0,5 dm® wody destylowane;.

Zadanie 6.
Przystepujac do wazenia na wadze analitycznej, nalezy kazdorazowo

sprawdzi¢ wyzerowanie wagi.
potozy¢ delikatnie probke na brzegu szalki.
odaretowac wagg przed potozeniem probki na szalce.

oWy

sprawdzi¢ ustawienie wagi na $rodku stotu wagowego.
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Zadanie 7.
Ktory sprzet laboratoryjny przedstawiono na rysunku?

A. Tygiel.

B. Krystalizator.

C. Mozdzierz z pistelem.

D. Parowniczke z mieszadlem.

Zadanie 8.

Podczas analizy sensorycznej konfitury nalezy oceni¢ jej smak, zapach oraz

A. lepkos¢ i kwasowosc.
B. Dbarwe i konsystencje.
C. wilgotnos¢ i kwasowosc.
D. klarowno$¢ i wilgotnos¢.

Zadanie 9.

Stosowane w analizie sensorycznej wspotczynniki wazkosci to liczbowe wyrazenia

A. wrazliwosci sensorycznej.

B. wrazliwosci zmystow osoby badajace;.

C. zdolnosci zapamigtywania i porownywania bodzcow.
D. waznosci poszczegolnych wyrdznikow jakosciowych.

Zadanie 10.

Oznaczajac zawartos¢ wody w serze biatym, do badanej probki dodaje si¢ odpowiednio przygotowany piasek
morski. Dzigki temu

A. zapobiega si¢ rozktadowi biatka.

B. zapobiega si¢ rozktadowi thuszczu.

C. napowierzchni tworzy si¢ skorupa i nie oddziela si¢ serwatka.

D. napowierzchni nie tworzy si¢ skorupa i zwigksza si¢ powierzchnia parowania.

Zadanie 11.
Oznaczanie zawartosci soli kuchennej metodg argentometryczng opiera si¢ na reakcji
A. utleniania metali.
B. stracania osadow.
C. redukcji niemetali.
D. zobojetniania kwasow.
Zadanie 12.
W celu wykrycia dodatku skrobi w $mietanie do badanej probki dodaje si¢ kilka kropli
ptynu Lugola.
ptynu Fehlinga.

oranzu metylowego.
btekitu metylenowego.

Cowp
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Zadanie 13.

Do oznaczania zawartosci thuszczu w mleku nalezy zastosowa¢ metode

A. Mohra.
B. Walkera.
C. Gerbera.

D. Kjeldahla.
Zadanie 14.

W trakcie oznaczania cukrow ogétem metoda Lane-Eynona inwersje cukrow przeprowadza si¢ w warunkach
A. 68+70°C, srodowisko kwasne.
B. 75+77°C, srodowisko obojetne.

C. 53+55°C, srodowisko zasadowe.
D. 60+62°C, srodowisko zasadowe.

Zadanie 15.

Refraktometr wykorzystuje si¢ do oznaczania

A. gestosci mleka.

B. twardo$ci wody.

C. tluszczu w masle.
D. ekstraktu w dzemie.

Zadanie 16.
Oznaczenie stopnia zanieczyszczenia mikrobiologicznego powietrza w pomieszczeniu magazynowym
wykonuje si¢ metoda

A. wglebna.

B. redukcyjna.

C. kropelkowa.
D. sedymentacyjng.

Zadanie 17.
Do szacowania liczby drobnoustrojow w mleku metoda proby reduktazowej wykorzystuje si¢

A. fiolet krystaliczny.
B. bilekit metylenowy.
C. czerwien fenolowa.
D. zielen malachitows.

Zadanie 18.

Ktoére podtoze nalezy zastosowac¢ do oznaczania ogdlnej liczby drobnoustrojéw w wodzie metoda ptytkowa?

A. Agar odzywczy.

B. Brzeczke stodowa.
C. Pozywke Wrzoska.
D. Podloze Eijkamana.
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Zadanie 19.
Pierwszym etapem oznaczania szczelnosci opakowan konserw migsnych metodg prézniowa jest
A. napelnienie wodg aparatu préozniowego.
B. owini¢cie opakowania bibutg filtracyjng.
C. wypompowanie powietrza z aparatu prozniowego.
D. ogrzanie opakowania w celu uptynnienia zawartosci.

Zadanie 20.

Na plytce z posiewem wody rozcienczonej w stosunku 1:10 wyhodowano 30 jednostek tworzacych kolonie
(jtk). Liczba komorek bakterii w 1 cm® badanej wody wyniesie

A. 3

B. 30

C. 300

D. 3000
Zadanie 21.

Maka pszenna wykorzystywana do produkcji powinna cechowaé si¢ wilgotnoscia nie wigksza niz 15%
1 kwasowoscig nie wyzsza niz 3 stopnie kwasowos$ci. Wskaz probke, ktora spetnia te wymagania.

Oznaczenie Wilgotnos¢ Kwasowos¢
probki maki [%] [stopnie kwasowosci]
A. 13 4
B. 14 2
C. 15 4
D 16 2
Zadanie 22.

W zakladzie cukierniczym stwierdzono obecnos¢ plesni na powierzchni konfitury. Konfitura ta

A. nie nadaje si¢ do wykorzystania.

B. musi by¢ natychmiast poddana obrdbce cieplne;.

C. moze by¢ wykorzystana po usuni¢ciu plesni do przektadania tortow.

D. powinna by¢ zuzyta w pierwszej kolejnosci do produkcji deserow mrozonych.

Zadanie 23.

W pracowni analitycznej etykiety zawierajace informacje z nazwg odczynnika i jego wlasciwo§ciami musza
by¢ umieszczone

na kazdej proboéwece i kolbie reakcyjne;.

na wszystkich pojemnikach z odczynnikami.

wylacznie na pojemnikach z odczynnikami niebezpiecznymi.
tylko na oryginalnie zamknigtych butelkach z kwasami i zasadami.

Sawp
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Zadanie 24.
Przeterminowany mianowany roztwor azotanu srebra nalezy
A. wyla¢ do zlewu.
B. wla¢ z powrotem do butelki.
C. wla¢ do naczynia przeznaczonego na tego typu odpady.
D. pozostawi¢ w kolbie z jasnego szkta do p6zniejszego wykorzystania.
Zadanie 25.
Gléwnym zatozeniem GLP jest
A. minimalizacja kosztoéw badan 1 produkcji.
B. podniesienie wydajnosci produkcji zywnosci.
C. wiarygodno$¢ uzyskiwanych wynikow badan.
D. pozyskanie jak najwigkszej liczby kontrahentow.
Zadanie 26.
Na jako$¢ zdrowotng zywnosci sktada si¢ bezpieczenstwo produktu dla zdrowia 1 Zycia cztowieka oraz
A. jej masa brutto.
B. jej data produkc;ji.
C. warto$¢ odzywcza.
D. funkcjonalno$¢ opakowania.

Zadanie 27.

Weczesne ostrzeganie o niebezpiecznej zywnosci i1 paszach oraz niezwloczne podejmowanie dziatah majacych
na celu eliminacj¢ zagrozenia zapewnia system

A. BRC
B. TQM
C. QACP
D. RASFF
Zadanie 28.

HACCEP jest systemem polegajagcym na efektywnej kontroli punktow krytycznych danego procesu, ktore

A. monitoruje si¢ doraZnie.

B. eliminuje si¢ w razie potrzeby.

C. ustala si¢ na podstawie analizy zagrozen.
D. weryfikuje si¢ w przypadku niezgodnosci.

Zadanie 29.
Chemiczne zagrozenie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci stanowia

insekty obecne w magazynie.
pestycydy stosowane podczas uprawy warzyw.
wirusy przenoszone przez personel produkcyjny.

SEoN- IS

skrawki stali nierdzewnej pochodzace z uszkodzonych urzadzen.
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Zadanie 30.
Osoby wykonujace prace przy produkcji zywnosci maja obowigzek

A. nie uzywac do zapinania odziezy szpilek i agrafek.

B. oddawac raz w miesigcu odziez roboczg do prania.

C. nie stosowac srodkéw dezynfekujacych do mycia rak.

D. nosi¢ drobne przedmioty w zapigtych kieszeniach odziezy robocze;.

Zadanie 31.
Dokument zawierajacy polityke jako$ci oraz opisujacy system jakosci w zaktadzie produkcyjnym to
A. norma ISO.
B. ksigga jakosci.
C. procedura kontroli jakosci.
D. diagram przeptywu informacji.
Zadanie 32.

Pierwszym etapem wprowadzania systemu HACCP w zaktadzie produkcyjnym jest

A. zweryfikowanie CCP.

B. okreslenie dzialan korygujacych.

C. ustalenie limitow krytycznych i okreslenie tolerancji.

D. opisanie produktu i sporzadzenie schematu technologicznego.

Zadanie 33.

Jednym z etapow produkcji masta jest pasteryzacja Smietanki. Podczas tego procesu eliminuje si¢ zagrozenie
wystepowania

A. bakterii.

B. alergenow.

C. fragmentow trawy.

D. pozostatosci pestycydow.

Zadanie 34.

W tabeli przedstawiono analize zagrozen na poszczegoélnych etapach produkcji sokow w opakowaniach
szklanych. Krytycznymi punktami kontroli objete powinny by¢ sterylizacja 1

A. pakqwame. . Produkcja sokéw w opakowaniach szklanych — analiz zagrozen
B. etykietowanie. _ _ .
C. rozlew do butelek. Przygotowanie soku Zad'ozow?n'le surowcow -
. surowego w niewfasciwych proporcjach
D. przygotowanie soku surowego.

Niedotrzymanie parametréow —

Sterylizacja soku . . .
zagrozenie rozwojem mikroflory

Przedostanie sie kawatkéw szkta

Rozlew do butelek z thukacych sie butelek

Etykietowanie Nieprawidtowe oznakowanie
. Nieprawidtowe uformowanie
Pakowanie i
»zgrzewki
Strona7z9
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Zadanie 35.

Schemat procesu produkcyi masta (fragment)

/ Smietanka /L.
93°C, 35 sekund

!

Pasteryzacja

!

Odgazowanie

'

Chlodzenie
zima 7=1%C
lato 17=1°C

!

Korzystajac z fragmentu schematu technologicznego procesu produkcji masta, wskaz prawidtowe warunki
prowadzenia procesu, zaktadajac, ze produkcja masta odbywa si¢ w lecie.

A. Pasteryzacja 95°C w czasie 35 sekund, chtodzenie 18°C
B. Pasteryzacja 95°C w czasie 35 sekund, chtodzenie 19°C
C. Pasteryzacja 94°C w czasie 35 sekund, chtodzenie 18°C
D. Pasteryzacja 94°C w czasie 35 sekund, chtodzenie 7°C

Zadanie 36.

Warunki magazynowania surowcow ciastkarskich

Nazwa sUrowca 'Tem'peratl'J.ra; \{Vilgotnqs’c’ V\{zgledna' .po- Czas przechowyvyénia,
nie wyzsza niz [°C] wietrza, nie wieksza niz [%] nie dtuzszy niz
Jaja swieze 8+10 70 14 dni
Drozdze prasowane 1+4 75 96 h
Cukier 18 65 bez ograniczen
Midd sztuczny 18 70 12 miesiecy
Margaryna 4+10 75 40 dni
Marmolada 2+15 80 10 miesiecy
Mleko swieze 10 80 24 h
Smietanka 10 75 2 dni

Ktore surowce wymienione w tabeli moga by¢ magazynowane w pomieszczeniu o temperaturze 15°C?

oOowp

Cukier i marmolada.

Miodd sztuczny i jaja.
Marmolada i $mietanka.
Margaryna i miod sztuczny.
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Zadanie 37.
Ktorej wymaganej ustawowo informacji brakuje na zamieszczonej etykiecie produktu?

A. Masy netto.

B. Nazwy odbiorcy.
C. Informacji o alergenach. Sktadniki: dmietanka kremowa, cukier
puder, rodzyvnki, orzechy wloskie

Masa netto: 80 g
Nalezy spozyc do 29 lutego 2020r.

Bita smietana z orzechami i rodzyvnkami

D. Sposobu przechowywania.

Przechowvwac w temperaturze 1 + 4°C.

Producent: Cukiernia , Pychotka™

Zadanie 38.

Zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej w zaktadzie produkujacym zywno$¢ surowce i wyroby
gotowe nalezy przechowywac osobno. Zasada ta dotyczy

A. wszystkich surowcow i wyrobow gotowych.

B. tylko surowcow pochodzenia ro§linnego i ich przetworow.

C. wylacznie wyrobow gotowych niepoddanych obrdbcee cieplne;.

D. wylacznie wyrobow gotowych o krétkim terminie przydatnosci do spozycia.

Zadanie 39.

Podczas kontroli jakosci soku pitnego w szklanych butelkach, w niektorych z nich stwierdzono obecnos¢
detergentu. Jakie dzialania nalezy podjac¢, aby zapobiec zagrozeniu dla zdrowia konsumentow?

A. Zaleci¢ stosowanie innych srodkéw myjacych.

B. Przefiltrowa¢ sok przez filtr weglowy i rozla¢ do butelek.

C. Doda¢ do soku kwas cytrynowy w celu neutralizacji detergentu.

D. Oznaczy¢ parti¢ soku jako niezgodng i1 przeznaczy¢ do utylizacji.
Zadanie 40.

Audyt zewnetrzny certyfikujacy w zaktadzie przetworstwa spozywczego przeprowadzany jest przez

kierownictwo zaktadu.

wyspecjalizowane firmy zewngtrzne.
przeszkolonych pracownikow zaktadu.
specjalistow wskazanych przez kierownictwo.

Cowp
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