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Instrukcja dla zdajacego

1.

2.
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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 uzyskac 1 punkt.

Aby zdaé czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem 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 | [8] | [€] | [O]

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

W 6| Q| D

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

CINEREEER |

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

Pamietaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Zadanie 1.
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Ktore ze zmian zachodza w jaju podczas magazynowania?

A.

B.

D.

Zadanie 2.

Zmniejszenie komory powietrznej, rozrzedzenie biatka, zmiana
kwasnym.

Powickszenie komory powietrznej, zaggszczenie biatka, zmiana
kwasnym.

Zmniejszenie komory powietrznej, zagg¢szczenie biatka, zmiana
alkalicznym.

Powigkszenie komory powietrznej, rozrzedzenie biatka, zmiana
alkalicznym.

odczynu
odczynu
odczynu

odczynu

Okresl zgodnie z technologia obowigzujaca kolejnos¢ wybranych etapow produkcji piwa.

A.
B.
C.
D.

Zadanie 3.

Przygotowanie stodu, warzenie brzeczki, fermentacja piwa, filtracja, rozlew piwa.

\%%

w

w

w

Warzenie brzeczki, przygotowanie stodu, fermentacja piwa, filtracja, rozlew piwa.

Przygotowanie stodu, fermentacja piwa, filtracja, warzenie brzeczki, rozlew piwa.
Przygotowanie stodu, fermentacja piwa, warzenie brzeczki, filtracja, rozlew piwa.

Maka zytnia typ 2000 wykorzystywana jest do produkcji

A.
B.
C.
D.

Zadanie 4.

chleba zytniego razowego.
blatow tortowych.

ciasta kruchego.

keksow.

Do produkcji kwasu cytrynowego na skalg przemystowa wykorzystuje sie czyste kultury

A.
B.
C.
D.

Zadanie 5.

plesni.

glonow.
bakterii.
drozdzy.

Jogurt, ktérego sktad zamieszczono w tabeli, nie nalezy do Zzywnosci

A.
B.
C.
D.

wygodne;j. :
probiotycznej. Skfad jogurtu
funkcjonalne;. mleko pasteryzowane
transgeniczne;. $mietanka pasteryzowana

odttuszczone mleko w proszku

Lactobacillus acidophilus La-5

zywe kultury bakterii, w tym Bifidobacterium BB-12,
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kierunku

kierunku

kierunku

kierunku
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Zadanie 6.
Ktory wyrob cukierniczy ma prawidtowo dobrang technologi¢ wytwarzania ciasta?
Wyrdb cukierniczy Technologia wytwarzania ciasta
A. |paczki ciasto parzone
B. |gniazdka ciasto biszkoptowe
C. |sekacz ciasto drozdzowe
D. |herbatniki ciasto kruche
Zadanie 7.

W ktorej metodzie rozdzielania sktadnikow zywnos$ci wykorzystywana jest sita odsrodkowa?

A. Dyfuzja.

B. Destylacja.

C. Wirowanie.
D. Sedymentacja.

Zadanie 8.

Ktore z wymienionych opakowan nie stanowi bariery dla wilgoci?

A. Torba polietylenowa.
B. Torba papierowa.

C. Butelka szklana.

D. Butelka PET.

Zadanie 9.

Do peklowania migsa drobnego, przeznaczonego do produkeji kietbas, stosowana jest metoda
A. sucha.
B. mieszana.

C. zalewowa.
D. nastrzykowa.

Zadanie 10.

Podstawowym procesem, zachodzacym podczas produkcji kiszonych ogdorkow, jest fermentacja
A. octowa.
B. mlekowa.

C. alkoholowa.
D. propionowa.

Zadanie 11.

W celu utwardzenia olejow roslinnych wykorzystywanych do produkcji margaryny nalezy przeprowadzié¢
proces

A. hydrolizy.

B. fermentacji.
C. uwodnienia.
D. uwodornienia.
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Zadanie 12.
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Procesem wystepujacym bezposrednio po defekacji surowego soku podczas produkcji cukru buraczanego jest

A.
B.
C.
D.

Zadanie 13.

saturacja.
ekstrakcja.
segregacja.
krystalizacja.

Konszowanie to jeden z etapéw produkcji

A.
B.
C.
D.

Zadanie 14.

wina.
masta.
lodow.
czekolady.

W jednej komorze czterokomorowego pieca cyklotermicznego miesci si¢ 120 szt. butek, a ich wypiek trwa
20 minut. Ile minut bedzie trwat wypiek 1 440 szt. bulek przy rownoczesnym wykorzystaniu wszystkich

komor pieca?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 15.

60 minut.
80 minut.
120 minut.
240 minut.

Ile 8-godzinnych zmian powinna pracowac linia do produkcji makaronu o wydajnosci 50 kg/h, jezeli ztozono

zamoOwienie na wyprodukowanie 1,6 ton makaronu?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 16.

6 zmian.

4 zmiany.
3 zmiany.
2 zmiany.

Na zamieszczonym schemacie przedstawiono proces rozdrabniania surowca za pomoca

oSnwp

wilka.

tarki bebnowe;.

rozdrabniacza miotkowego.
homogenizatora ultrasonicznego.

1 — doprowadzenie surowca, 2 — stroiciel,
3 — odprowadzenie produktu, 4 — czujnik — krysztat,
5 — ptytka drgajaca, 6 — szczelina
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Zadanie 17.

Ktory parametr mozna okres$li¢ za pomocg przyrzadu pomiarowego przedstawionego na rysunku?

A. Cazas. I
B. Ci$nienie. mmnumu EHIIFHJ@
C. Wilgotnos¢. Wil N
D. Temperature. =

¥

1 — napigte wlosy,

2 — uktad dzwigniowy,
3 — wskazowka,

4 —skala

L

-

Zadanie 18.

Tankosilosy wykorzystuje si¢ do magazynowania

A. ryb.

B. migsa.
C. masta.
D. mleka.

Zadanie 19.

Urzadzenie przedstawione na rysunku jest stosowane do

mycia salaty.

sortowania ziemniakow.
mieszania suszonych warzyw.
przecierania miazgi pomidorowe;.

OSawp

1 —wanna, 2 — grabki, 3 — natryski, 4 — doprowadzenie powietrza,
5 — wat korbowy, 6 — silnik, 7 — spust zanieczyszczen
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Zadanie 20.

Ktory zestaw urzadzen jest niezbedny do produkcji maczki ziemniaczanej (krochmalu)?
A. Pluczka bgbnowa, tarka, wymywacz strumieniowy, suszarka, agregat wyparny.
B. Tarka, wymywacz strumieniowy, odwadniacz prozniowy, sterylizator, suszarka.

C. Phluczka begbnowa, tarka, wymywacz strumieniowy, odwadniacz prozniowy, suszarka.
D. Pluczka bgbnowa, tarka, wymywacz strumieniowy, odwadniacz prézniowy, pasteryzator.

Zadanie 21.
Pasaz przemiatowy w procesie przemiatu zbdz stanowig urzadzenia:

A. wialnia, odsiewacz plaski.

B. mlewnik walcowy, odsiewacz ptaski.

C. milynek udarowy, waga automatyczna.

D. mlewnik walcowy, sortownik pneumatyczny.

Zadanie 22.

W ktorym zestawie prawidlowo dobrano nazwe urzadzenia i1 jego zastosowanie?

Nazwa urzadzenia Zastosowanie
A. |Tryjer Wydobycie oleju z nasion roslin oleistych
B. |Autoklaw Sterylizacja konserw
C. | Ekstraktor Zageszczanie soku surowego
D. |wyparka Czyszczenie ziarna
Zadanie 23.

Ktory zestaw gazow wykorzystuje si¢ w procesie utrwalania wyrobow poprzez pakowanie w modyfikowanej
atmosferze (MAP)?

A. Azot, tlen, dwutlenek siarki.

B. Azot, tlen, dwutlenek wegla.

C. Dwutlenek siarki, tlen, wodor.

D. Siarkowoddr, tlen, dwutlenek wegla.

Zadanie 24.

Kriokoncentracje nalezy stosowac do

A. suszenia.

B. zZelowania.

C. zageszczania.
D. kandyzowania.

Strona6z9
Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Zadanie 25.

W celu oddzielenia powietrza od maki, podczas transportu pneumatycznego maki luzem, nalezy zastosowaé
A. wage.
B. cyklon.

C. dmuchawg.
D. przesiewacz.

Zadanie 26.
Makuchy to produkt uboczny, ktory powstaje

A. podczas zaggszczania cukrzycy.

B. w wyniku neutralizacji kwasow ttuszczowych.

C. podczas ekstrakcji sacharozy z buraka cukrowego.
D. po ttoczeniu rozdrobnionych nasion roslin oleistych.

Zadanie 27.

Kosci bedace produktem ubocznym w zaktadach przetworstwa migsnego moga by¢é wykorzystywane do

produkcji
A. kazeiny.
B. zZelatyny.
C. globuliny.
D. prolaminy.
Zadanie 28.
System kompleksowego zarzadzania jakoscig w zaktadzie spozywczym to
A. ISO
B. GHP
C. TQM
D. HACCP
Zadanie 29.

Na rysunku przedstawiono sprzet, ktory stuzy do pomiaru gestosci metoda

A. areometryczng.
B. hydrostatyczna.
C. ultradzwigkowa.
D. piknometryczng.
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Zadanie 30.
Roztwér wodorotlenku sodu o stezeniu 0,25 mol/dm’ i fenoloftaleina to odczynniki stuzace do oznaczania
A. zawartosci biatka.
B. wilgotnos$ci maki.
C. kwasowosci mleka.
D. zawartosci thuszczu.

Zadanie 31.

Oznaczanie zawartosci chlorku sodu metoda Mohra polega na miareczkowaniu probki badanego roztworu
A. roztworem AgNO; w obecnosci skrobi jako wskaznika.
B. roztworem KMnO4 w obecnosci skrobi jako wskaznika.

C. roztworem AgNO; w obecnosci roztworu K,CrO, jako wskaznika.
D. nadmiaru AgNO; roztworem NH4SCN w obecnosci zelaza 11 jako wskaznika.

Zadanie 32.

Ktora metoda nalezy utrwali¢ przetwory z warzyw w zalewie octowej?

A. Termiczna.

B. Membranowa.

C. Biotechnologiczng.
D. Osmoaktywna.

Zadanie 33.
Ptyn Lugola jest stosowany do wykrywania

A. bialka.

B. skrobi.

C. tluszczu.
D. sacharozy.

Zadanie 34.
Ile gramow substancji znajduje si¢ w 440 g 20-procentowego roztworu?
A. 42¢g
B. 88¢g
C. 352¢g
D. 420¢g
Zadanie 35.

Badania sensoryczne Zywnos$ci obejmuja

oznaczenie suchej masy.

okreslenie wartosci odzywczej.
oznaczenie ilo$ci drobnoustrojow.
okreslenie cech organoleptycznych.

SRoN- IS
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Zadanie 36.
W celu okreslenia typu maki nalezy oznaczy¢ w niej zawarto$¢
A. wody.
B. skrobi.
C. glutenu.
D. popiotu.
Zadanie 37.
Metoda Bertranda stuzy do oznaczania w zywno$ci zawartosci
A. cukru.
B. bialka.
C. popiotu.
D. thluszczu.
Zadanie 38.

Ile butelek o pojemnosci 250 ml nalezy uzy¢ do zapakowania 650 litréw soku pomaranczowego?

A. 163 butelki.
B. 800 butelek.
C. 1625 butelek
D. 2600 butelek.

Zadanie 39.

Do wyprodukowania 250 kg ciasta drozdzowego wg podanej receptury nalezy uzy¢ nastgpujacych ilosci
wybranych surowcow:

Receptura na 1 kg ciasta drozdzowego

Maka | Mleko | Margaryna | Cukier Surowce llos¢
[kel [1] kel kel Maka pszenna [g] 500
A. | 125 5 40 18 Mleko 2% [ml] 200
B. | 125 50 40 18 Drozdze [g] 50
C. 1250 50 400 180 Jaja [szt.] 3
D. | 1250 | 500 400 180 Margaryna [g] 160
Cukier [g] 72
Sol [g] 2
Zadanie 40.
Z 2 ton surowca migsnego otrzymano 1,5 tony kietbasy jalowcowej. Jaka jest wydajno$¢ produkeji tego
wyrobu?
A 60%
B. 7%
C. 150%
D. 175%
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