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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkeji wyrobow spozywczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.16
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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2016
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nk W

1.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj 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 zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

Al | [B] | [C] D]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz witasciwa odpowiedz i1 zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

W 6| ©|E

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

W E || .

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzites wszystkie dane, o ktdrych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

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




Zadanie 1.
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W ktorych warunkach nalezy przechowywaé margaryne i $mietane do produkcji ciasta kruchego?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 2.

Temperatura 0+3°C, wilgotnos¢ wzgledna powietrza nie wigksza niz 65%.
Temperatura 11+18°C, wilgotnos¢ wzgledna powietrza nie wigksza niz 65%.
Temperatura 11+18°C, wilgotnos¢ wzgledna powietrza nie wigksza niz 75%.
Temperatura 4+10°C, wilgotnos¢ wzgledna powietrza nie wigksza niz 75%.

W ktérych warunkach nalezy przechowywa¢ w piekarni make w workach z papieru o masie 25 kg?

A.
B.
C.

D.

Zadanie 3.

W silosie, w temperaturze 10+18°C, przy wilgotnosci wzglednej powietrza 50+55%.

W magazynie chlodni, w temperaturze 6+9°C, przy wilgotnosci wzglednej powietrza 75-85%.
W magazynie surowcoOw sypkich, w temperaturze 20+30°C, przy wilgotnosci wzglednej
powietrza 75+85%.

W magazynie surowcow sypkich, w temperaturze 10+18°C, przy wilgotnosci wzglednej
powietrza 60-65%.

Ktore materialy pomocnicze uzywane w procesie produkcji cukru powinien zgromadzi¢ zaktad, rozpoczynajac

kampanie¢?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 4.

Srodki klarujace, katalizator, dwutlenek wegla.

Kamien wapienny, tkaniny filtracyjne, koks.

Wegiel aktywny, preparaty pektynolityczne, pomoce filtracyjne.

Kwas solny i siarkowy (VI), ziemi¢ okrzemkowa, preparaty amylolityczne.

Ktéry z surowcow przedstawionych na rysunkach wykorzystuje si¢ w Polsce do produkcji piwa?

Zadanie 5.

Do produkcji dzemu z czarnych porzeczek nalezy wykorzystac:

oow

porzeczki czarne, cukier, wode, kwas mlekowy, agar.
porzeczki czarne, cukier, wode, kwas jabtkowy, skrobig.
porzeczki czarne, cukier, wode, kwas winowy, zelatyng.
porzeczki czarne, cukier, wode, kwas cytrynowy, pektyne.
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Zadanie 6.
Ktora grupe surowcdw nalezy zastosowaé do sporzadzenia ciasta biszkoptowego?
A. Make, wodg, jaja, sol.
B. Make, cukier krysztat, jaja.
C. Make, cukier puder, margaryng.
D. Make, biatka jaj, cukier, kwas cytrynowy.
Zadanie 7.
Woda poddana demineralizacji w procesie odwrdconej osmozy jest surowcem do produkceji
A. piwa jasnego.
B. wodki czyste;j.
C. kompotu z wisni.
D. ogorkéw kiszonych.

Zadanie 8.

Ktorego potproduktu nalezy uzy¢ do produkeji soku zageszczonego?
A. Pulpy.
B. Moszczu.

C. Przecieru.
D. Kremogenu.

Zadanie 9.

Korzystajac z informacji okreslonych w normie PN-86/A-74032 wskaz partie¢ maki zytniej, ktéra nie spelnia
wymagan w zakresie kwasowosci.

Tabela 1. Wymagania jakosciowe — fragment PN-86/A4-74032

Wymagania

Cechy Typ maki
Sitkowa Starogardzka Razowa
>80 650 800 1400 1250 2000

A. Maka zytnia typ 580, kwasowos¢ 4.
B. Maka zytnia typ 1400, kwasowos¢ 7.
C. Maka zytnia typ 2000, kwasowos¢ 7.
D. Maka zytnia typ 650, kwasowos¢ 8.

Z.adanie 10.

Przy produkcji drozdzy piekarskich prasowanych wykorzystuje si¢ proces

A. chemiczny.

B. Dbiosyntezy.

C. fermentacji.

D. fizykochemiczny.
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Zadanie 11.
Ktore przetwory mrozone powinno si¢ zabezpieczy¢ przed wystapieniem oparzeliny chiodniczej poprzez

glazurowanie?

A. Zamrozone ryby.

B. Zamrozone migso.

C. Zamrozone owoce.
D. Zamrozone warzywa.

Zadanie 12.
Aby ze spirytusu surowego otrzymac spirytus rektyfikowany, nalezy wielokrotnie przeprowadzi¢ proces
A. dyfuzji.
B. absorpcji.
C. ekstrakeji.
D. destylacji.
Zadanie 13.

W produkcji win musujacych w celu ich wysycenia dwutlenkiem wegla nalezy zastosowac operacje

A.  dyfuzji.
B. sulfitacji.
C. desorpcji.

D. saturacji.

Zadanie 14.

Wskaz obowigzujaca kolejnos$¢ operacji w procesie otrzymywania olejow metoda ekstrakeji.
A. Ekstrakcja, rafinacja, destylacja.
B. Destylacja, ekstrakcja, rafinacja.

C. Rafinacja, destylacja, ekstrakcja.
D. Ekstrakeja, destylacja, rafinacja.

Zadanie 15.
Konsza i temperowka to urzadzenia wchodzace w sktad linii do produkeji
A. czekolady.
B. piernikow.
C. biszkoptow.
D. karmelkéw.

Zadanie 16.

Do czyszczenia mleka surowego nalezy zastosowac

A. suszarke.

B. wirowke.

C. pasteryzator.
D. homogenizator.
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Zadanie 17.

Ktory zestaw urzadzen stuzy do produkcji marmolady?

A. Krajalnica, wyparka, autoklaw.

B. Drylownica, prasa, kociol warzelny.

C. Rozparzacz, przecieraczka, wyparka.

D. Kalibrownica, blanszownik, pasteryzator.

Zadanie 18.

Ktoérego z przedstawionych urzadzen nalezy uzy¢ do prazenia ziarna kawy naturalnej?

Zadanie 19.

Ktorg metode suszenia nalezy zastosowa¢ do utrwalenia pokrojonych jablek, aby susz poprzez kontakt
z woda tatwo odzyskat pierwotne wlasciwosci surowca?

A. Owiewowa.

B. Kontaktowa.
C. Fluidyzacyjna.
D. Liofilizacyjna.

Z.adanie 20.

Wskaz metody wykorzystywane najczesciej do utrwalania sledzi?

A. Kiszenie, solenie.

B. Wedzenie, chlodzenie.

C. Marynowanie, solenie.

D. Zamrazanie, pasteryzacja.

Zadanie 21.

Ktora metode utrwalania nalezy zastosowac dla surowych lub podpieczonych keséw ciasta w technologii
wypieku odroczonego?

A. Apertyzacje.

B. Zamrazanie.

C. Pakowanie prozniowe.

D. Pakowanie systemem MAP.
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Zadanie 22.

Transport jablek z magazynu polotwartego na placu do zaktadu odbywa si¢ za pomoca przenosnika

A. rolkowego.

B. slimakowego.

C. hydraulicznego.
D. pneumatycznego.

Zadanie 23.

Ktory z przenosnikow jest najbardziej odpowiedni do transportu maki luzem?

A. Rolkowy.

B. Tasmowy.

C. Kubetkowy.
D. Hydrauliczny.

Zadanie 24.

Odpady poprodukcyjne z marchwi i czerwonych burakéw mozna wykorzysta¢ do otrzymania

A. bialek.

B. pektyn.

C. enzymow.
D. barwnikéw.

Zadanie 25.
Ktére produkty uboczne powstajg podczas produkcji spirytusu i piwa?

A. Wycierka, melasa.

B. Serwatka, wystodki.

C. Makuchy, mydta porafinacyjne.
D. Drozdze pofermentacyjne, fuzle.

Zadanie 26.
Ktory z podanych produktow ubocznych moze by¢ wykorzystany jako nawdz alkalizujacy glebe?

A. Midbto z browaru.

B. Wycierka z krochmalni.

C. Sruta poekstrakcyjna z olejarni.

D. Btoto defekosaturacyjne z cukrowni.

Zadanie 27.

W procesie produkcji masta metoda okresowa jednym z CCP jest magazynowanie gotowego wyrobu. Ktora
czynno$¢ powinien wykona¢ pracownik dla tego CCP podczas przekazywania kolejnych partii masta do
magazynu?

Sprawdzi¢ temperatur¢ masta 1 stan opakowan.

Sprawdzi¢ temperaturg i cisnienie powietrza w chtodni.
Sprawdzi¢ temperaturg 1 wilgotno$¢ powietrza w chlodni.
Sprawdzi¢ zawartos$¢ zanieczyszczen powietrza w magazynie.

SOow»
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Zadanie 28.

Limit krytyczny temperatury procesu pasteryzacji mleka wynosi 90°C. Operator linii monitorujac proces
odczytat na termometrze 87°C. Ktore dziatanie nalezy w tej sytuacji podjac?

A. Wykona¢ sterylizacje mleka.

B. Przeznaczy¢ mleko na cele paszowe.

C. Wpykona¢ powtornie pasteryzacje mleka.

D. Obnizy¢ temperatur¢ przechowywania mleka po pasteryzacji.

Zadanie 29.

Wskaz w kolejnosci probki otrzymywane podczas pobierania surowcow lub produktéw do badan.
A. Probka ogolna, probka laboratoryjna, probka pierwotna.
B. Prodbka laboratoryjna, probka pierwotna, probka ogélna.

C. Prébka pierwotna, probka laboratoryjna, probka ogolna.
D. Proébka pierwotna, probka ogdlna, probka laboratoryjna.

Zadanie 30.

Do oznaczania zawartosci cukrow redukujacych nalezy uzy¢

A. soli Mohra.

B. plynu Lugola.
C. ptynu Ringera.
D. plynu Fehlinga.

Zadanie 31.

Naczynia przedstawione na rysunkach stosuje si¢ do oznaczania

A. gestosci roztwordw.

B. objetosci roztworow.

C. kwasowosci roztworow.
D. temperatury roztworow.
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Zadanie 32.

Ktory butyrometr nalezy zastosowa¢ do oznaczania zawartosci thuszczu w mleku?
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Zadanie 33.

Ktére z przedstawionych naczyn laboratoryjnych jest odpowiednie do odmierzania $cisle okreslonej objetosci
cieczy oraz przygotowania roztwordw mianowanych?

L =
A B C. D

Zadanie 34.
Ktory rodzaj analizy mozna przeprowadzi¢ na stanowisku przedstawionym na rysunku?

A. Techniczna. \\ Rt j&@/\

B. Sensoryczng. ey

C. Instrumentalng.

D. Mikrobiologiczna.
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Z.adanie 35.

Do oznaczania kwasowosci maki pracownik laboratorium uzywa roztworu NaOH o stezeniu 0,1mol/dm’.
Ktory opis charakteryzuje sposob otrzymania odczynnika?

A. Odwazenie 40 g NaOH, przeniesieniec do kolby miarowej o pojemnosci 250 cm’,
rozpuszczenie w matej ilosci wody 1 dopetnienie woda destylowang do kreski wedtug menisku
dolnego.

B. Odwazenie 4 g NaOH, przeniesienie do kolby miarowej o pojemnosci 500 cm’, rozpuszczenie
w malej ilo$ci wody 1 dopetnienie woda destylowang do kreski wedtug menisku dolnego.

C. Odwazenie 4 g NaOH, przeniesienie do kolby miarowej o pojemnosci 1dm’, rozpuszczenie
w matej ilosci wody 1 dopelnienie woda destylowang do kreski wedlug menisku dolnego.

D. Odwazenie 40 g NaOH, przeniesienic do kolby miarowej o pojemnosci 0,1 dm’,
rozpuszczenie w matej ilosci wody 1 dopelnienie wodg destylowang do kreski wedlug menisku
dolnego.

Zadanie 36.

Ktéra z metod oznaczania zawartosci ttuszczu w mleku polega na wykonaniu kolejno: ekstrakcji thuszczu,
odwirowania, a nastepnie okreslenia objetosci thuszczu na butyrometrze?

A. Objetosciowa Mohra.
B. Ekstrakcyjna Soxhleta.
C. Destylacyjna Kjeldahla.
D. Objetosciowa Gerbera.

Zadanie 37.

Ile sztuk opakowan nalezy przygotowa¢ do zapakowania 750 kg dzemu w sloiki po 250 g kazdy,
uwzgledniajac 2% straty stoikoéw podczas mycia?

A. 2000 sztuk.
B. 2060 sztuk.
C. 2600 sztuk.
D. 3 060 sztuk.

Zadanie 38.

Wydajnos¢ cukru otrzymanego ze 100 kg burakéw wynosi 16%. Dobowa produkcja cukru wynosi 800 ton.
Ile wynosi dobowe zuzycie burakow w cukrowni?

A. 4500 ton
B. 5000 ton
C. 5500 ton
D. 6000 ton
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Zadanie 39.

Z 500 kg $mietany uzyskuje sie 150 kg masta, a na kazdy kilogram masta zuzywa si¢ 0,5 cm’ farby
maslarskie;j. Ile tego barwnika potrzeba do produkcji masta z 1 tony $mietany?

A. 150 cm®
B. 500 cm’
C. 0,5dm’
D. 1,5dm’
Z.adanie 40.

Wydajnos¢ ttoczenia moszczu z miazgi jabtkowej wynosi 80%. Ile moszczu uzyska si¢ w wyniku ttoczenia

2 ton miazgi?

A.  800kg
B. 1600kg
C. 2400kg
D. 3200kg
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