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Instrukcja dla zdajacego

1.

A

11.

12.

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

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czg$¢ 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 sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

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

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

CINEREEEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyltes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzites wszystkie dane, o ktérych 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
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Zadanie 1.

Ktory dodatek do zywnosci nalezy zastosowa¢ podczas produkcji dzemu?

A. Pektyne.

B. Kolagen.

C. Elastyne.

D. Gliadyng.
Zadanie 2.

Chleb pumpernikiel produkowany jest z maki

A. zytniej typ 650.

B. zytniej typ 2000.
C. pszennej typ 450.
D. pszennej typ 1850.

Zadanie 3.

Urzadzenie wykorzystywane do obrobki wstepnej surowcow przedstawione jest na rysunku

Zadanie 4.
Atmosfere zmodyfikowang — zastepujaca powietrze podczas pakowania produktéw spozywczych — tworzy

mieszanina nastepujacych gazow:

A. tlenu, wodoru, azotu.

B. ozonu, azotu, wodoru.

C. tlenku wegla, azotu, tlenu.

D. azotu, tlenu, dwutlenku wegla.

Zadanie 5.
Ktory zestaw zawiera wylgcznie owoce jagodowe?

A. Jagody, maliny, agrest, jezyny, borowki.

B. Maliny, truskawki, pigwy, jezyny, sliwki.
C. Jagody, maliny, truskawki, wisnie, agrest.
D. Pigwy, jagody, truskawki, jezyny, borowki.

Strona 2 z 10

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




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

Z.adanie 6.

Ktéry znak oznacza przydatnos¢ opakowania do ponownego przetworzenia?

[ T e
-y e
g—
—| &
A. B. C. D.

Zadanie 7.

Sposréd przedstawionych kloséw zboz, wybierz ten, w ktorym znajdujg si¢ ziarna wykorzystywane w

produkcji piwa.

Zadanie 8.

Ktoéra z wymienionych polskich norm jest dostosowana do norm swiatowych?
A. PN-A-86002:1999.
B. PN-A-86033:1996.

C. PN-ISO 9001:1996.
D. PN-EN 15593:2010.

Zadanie 9.

Proces przedstawiony za pomocga rownania reakcji:
C6H1206 — 2 C2H5OH +2 C02
przebiega podczas produkcji

A. octu.
B. jogurtu.
C. twarogu.
D. spirytusu.
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Z.adanie 10.

Dym wedzarniczy powstaje w procesie

A. pirolizy.
B. autolizy.
C. pyrolizy.

D. hydrolizy.

Zadanie 11.

Wybierz wlasciwa kolejnos¢ operacji w procesie produkceji piwa.

przygotowanie stodu

przygotowanie stodu

zacieranie $ruty stodowej

przygotowanie stodu

zacieranie sruty stodowej

warzenie brzeczki

przygotowanie stodu

zacieranie $ruty stodowej

filtracja

filtracja

filtracja

filtracja

warzenie brzeczki

zacieranie $ruty stodowej

warzenie brzeczki

warzenie brzeczki

fermentacja burzliwa

rozlew piwa

fermentacja burzliwa

fermentacja burzliwa

rozlew piwa fermentacja lezakowa fermentacja lezakowa fermentacja lezakowa
filtracja filtracja filtracja filtracja
fermentacja lezakowa fermentacja burzliwa rozlew piwa rozlew piwa

C.

D.

A. B.

Zadanie 12.
Skrzep serowarski powstaje w wyniku przemian biatka polegajacych na jego
A. pienieniu.
B. koagulacji.
C. peptyzacji.
D. denaturac;ji.
Zadanie 13.
Ktora metoda rozdzielania wykorzystuje roznice gestosci?
A. Filtracja.
B. Tloczenie.

C. Przesiewanie.
D. Sedymentacja

Zadanie 14.

Ekstrakcj¢ zmielonej kawy palonej naturalnej prowadzi si¢ za pomoca
oleju.

benzyny.

alkoholu.

goracej wody.

o0 wp
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Zadanie 15.

Wada pieczywa polegajaca na peknigciach skorki jest najczesciej spowodowana zbyt
A. dlugim czasem miesienia ciasta.
B. krétkim czasem rozrostu koncowego.

C. malg ilo$cig drozdzy dodanych do ciasta.
D. wysoka temperatura wody dodanej do ciasta.

Zadanie 16.
Faza poprzedzajaca formowanie wszystkich wyrobow czekoladowych jest

A. mielenie $ruty kakaowe;j.
B. alkalizowanie $ruty kakaowe;.
C. walcowanie masy czekoladowe;j.

D. temperowanie masy czekoladowe;j.
Zadanie 17.
Ktory zestaw urzadzen wykorzystuje si¢ w transporcie pneumatycznym maki luzem?

A. Sprezarka, cyklon, zawor wielodrozny, silos.
B. Dozator do maki, zawor rozprezny, cyklon, silos.
C. Poziomowskaz, sprezarka, cyklon, zawor wielodrozny.

D. Dozator do maki, cyklon, tankosilos, poziomowskaz.
Zadanie 18.
Na zamieszczonym rysunku przedstawiono schemat budowy

A. myjki b¢bnowe;.

B. tarki do ziemniakow.
C. autoklawu obrotowego.
D. odwadniacza prozniowego.

Zadanie 19.
Ktore produkty wypieka si¢ w urzadzeniu, kt(’)rego schemat przedstawiono na rysunku?
A. wafle.

B. keksy.
C. scgkacze.
D

drozdzowki.
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Zadanie 20.
Przyporzadkuj wymienione urzadzenia do ich zastosowania.
Urzadzenia Zastosowanie
1 | Agregat wyparny a Oddzielenie mleka od $mietanki.
2 | Wiréwka odttuszczajgca b Oddzielanie brzeczki od wystodzin.
3 | Odwadniacz prézniowy C Otrzymywanie koncentratu pomidorowego.
4 | Kadz filtracyjna d Otrzymywanie krochmalu wilgotnego.
A. c,2a, 3d, 4b.
B. 1a,2c, 3d, 4b.
C. Ic,2b, 3a, 4d.
D. 1d, 2a, 3b, 4c.
Zadanie 21.

Na zamieszczonym rysunku przedstawiono schemat budowy

A. emulsora. )
B. autoklawu. p— el
C. masielnicy.

D. komplektora.

Zadanie 22.

Jak nazywa si¢ urzadzenie, w ktorym znajduje si¢ zestaw tnacy przedstawiony na rysunku?

A. Wilk.

B. Kuter.

C. Krajalnica

D. Przecieraczka.

Zadanie 23.
Podstawowym czynnikiem utrwalania konfitury jest
A. skroplony azot.
B. cisnienie osmotyczne.
C. zmodyfikowana atmosfera.
D. promieniowanie jonizujace.
Zadanie 24.
Ktérg metodg utrwalania stosuje si¢ przy produkeji ogérkéw konserwowych?
A. Solenie.
Kiszenie.

B.
C. Slodzenie.
D

Marynowanie.
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Zadanie 25.
Ktéry produkt uboczny powstaje w wyniku tloczenia rozdrobnionych nasion roslin oleistych?
A. Sruta.
B. Miscela.
C. Sopstok.
D. Makuchy.
Zadanie 26.

Ktore drobnoustroje powinny zawiera¢ grzybki kefirowe do zaszczepiania mleka w produkcji kefiru?

A. Bakterie octowe i plesnie.
B. Drozdze i bakterie mastowe.
C. Bakterie mlekowe i drozdze.

D. Drozdze i bakterie propionowe.

Zadanie 27.
Wdrazajac system zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci HACCP nalezy bezposrednio po

ustaleniu CCP ustanowi¢

A. limity krytyczne.

B. dziatania korygujace.

C. procedury weryfikujace.
D. systemy monitorowania.

Zadanie 28.
Liczba opadania, oznaczana w celu oceny jakosci maki, wskazuje na jej
A. wodochtonnosé.
B. aktywnos¢ lipolityczna.
C. aktywnos¢ proteolityczng.
D. aktywnos$¢ amylolitycznag.
Zadanie 29.
Ktory wskaznik nalezy zastosowac, oznaczajac twardos¢ wody metoda wersenianowa?
A. Skrobig.
Fenoloftaleing.

B.
C. Chromian(VI) potasu.
D.

Czern eriochromowa.
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Zadanie 30.

Kwasowo$¢ maki podaje si¢
A.  w mol/dm’.
B. w mol/cn’.

C. w stopniach kwasowosci.
D. w stopniach Sohxleta-Henkla.

Zadanie 31.

Metoda Kjeldahla stuzy do oznaczania
A. wody.
B. cukru.

C. Dbialka.
D. tluszczu.

Zadanie 32.

Do pomiaru gestosci cieczy stuzy
A. areometr.
B. higrometr.

C. manometr.

D. psychrometr.

Zadanie 33.

Na podstawie informacji zamieszczonych w tabeli okresl, ile wynosi warto$¢ kaloryczna 100 g szynki

wiejskiej zawierajacej 17 g biatka, 20 g tluszczu 1 1 g weglowodanow.

A. 157 keal/100 g Sktadniki odzywcze Kalorycznos¢

B. 225kcal/100 g 1 g biatka 4 kcal

C. 252kcal/100 g 1 g cukru 4 kcal

D. 646 kcal/100 g 1 g thuszczu 9 kcal
Zadanie 34.

Koszt produkcji 1 litra soku pomidorowego wynosi 2 zt. Ile wynosi koszt produkeji 1 000 butelek tego

soku o pojemnosci 0,25 litra?

A. 250zt
B. 500zt
C. 550zt
D. 2000 zt
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Z.adanie 35.

Ile surowca podstawowego nalezy pobra¢ z magazynu, aby otrzymac¢ 720 kg wedliny drobiowej, jezeli
wydajnos¢ produkcji wynosi 120%?

A. 520kg
B. 600kg
C. 840kg
D. 864kg
Z.adanie 36.

Cena detaliczna 1 kg kietbasy slaskiej po dodaniu 20% marzy wynosi 15 zt. Ile wynosi cena produkcji 1 kg
tego wyrobu?

A. 11,50 zt

B. 12,50 zt

C. 16,00zt

D. 18,00 zt

Zadanie 37.

Receptura na chleb Zytnio-pszenny
Surowce llos¢
Maka zytnia 70 kg
Maka pszenna 30 kg
Kwas naturalny 3 kg
Sél 2 kg
Drozdze 1,5 kg
Woda 68 kg

Na podstawie zamieszczonej receptury wskaz zapotrzebowanie surowcowe do produkcji chleba, przy
zatozeniu, ze uzyto 200 kg maki ogdtem.

x?rlfiz plsvzlglriia nalfllvglsny Sol Drozdze Woda

/kg/ /kg/ /ke/ /kg/ /kg/ /kg/
A. 14 6 0,6 0.4 0.3 13.6
B.| 120 40 5 s 1 =
C. 130 70 7 5 1 8
D. 140 60 6 4 3 136

Strona 9 z 10

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




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

Z.adanie 38.

Ile opakowan jednostkowych i zbiorczych nalezy uzy¢ do zapakowania 500 1 oleju, jezeli 200 1 oleju
pakowane jest w butelki o pojemnosci 0,5 1 1 pakiety mieszczace 20 sztuk butelek, natomiast pozostata
cz¢s¢ oleju pakowana jest w litrowe butelki i skrzynki plastikowe mieszczace 15 sztuk butelek?

0 pojfnllllzzls}(cli 0,51 Pakiety 0 poj]i;lrffli)l(élci 11 Skrzynki plastikowe
A. 40 2 30 2
B. 200 10 150 10
C. 400 20 300 20
D. 420 21 450 30
Zadanie 39.

Po sortowaniu 8 ton ziemniakéw okazato si¢, ze 2% z nich stanowig odpady. Ile kg tego surowca
nie nadaje sie do produkcji?

A. l6kg
B. 80kg
C. 160kg
D. 220kg
Zadanie 40.
Z 2 ton rozdrobnionych nasion ro$lin oleistych zakltad produkuje 1 200 kg oleju. Ile wynosi wydajnos¢
procesu?
A. 60%
B. 80%
C. 120%
D. 110%
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