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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskaé 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

(a] | [8] | [€] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
”A":

W G| D

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawnag, np.

COIRCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukgciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespofu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Mrozone tuszki drobiowe przechowuje sie w temperaturze

A. 0°C+4°C

B. —2°C+0°C

C. 20°C +25°C

D. -22°C+-18°C

Zadanie 2.
Nazwa pomieszczenia Temperatura | Wilgotnos¢
powietrza
Magazyn artykutéw alkoholowych | 10°C + 18°C 60 +80%
Magazyn artykutdw suchych 15°C + 18°C 56 +60%
Magazyn nabiatu 2°C +4°C 80+85%

Na podstawie informacji zawartych w tabeli, wskaz temperature i wilgotnos¢ powietrza w magazynie,
w ktérym powinno by¢ przechowywane wino.

A. 8°Cib68%
B. 10°Ci56%
C. 15°Ci79%
D. 18°Ci84%

Zadanie 3.
” . Temperowanie
ieszanie Mielenie masy
o > X > —>
— skfadnikéw czekoladowej

W zamieszczonym schemacie technologicznym produkcji czekolady czynnoscig oznaczong literg X jest

A. gotowanie.
B. chiodzenie.
C. konszowanie.
D. tablerowanie.

Zadanie 4.

Przygotowanie surowca — rozdrabnianie — rozparzanie — przecieranie — schfadzanie—
homogenizacja — utrwalenie termiczne — pakowanie — magazynowanie

Przedstawiony schemat technologiczny dotyczy produkcji
A. pulpy.
B. moszczu.
C. przecieru.
D. kremogenu.
Zadanie 5.
Do dodatkow zywnosciowych, petnigcych funkcje stodzaca, zalicza sie
A. aspartam i koszenile.
B. tokoferol i sorbitol.
C. aspartam i ksylitol.
D. zelatyne i ksylitol.
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Zadanie 6.

Konserwantem stosowanym w produkcji wedzonek jest

A. azotyn sodu.

B. formaldehyd.

C. kwas mlekowy.
D. glutaminian sodu.

Zadanie 7.

Do opakowan jednostkowych przeznaczonych do bezposredniego kontaktu z zywnoscig zalicza sie

A. palety i butelki.

B. torebki i puszki.

C. stoiki i tankosilosy.
D. kontenery i pudetka.

Zadanie 8.

Dobra Praktyka Higieniczna, w dokumentacji procedur zapewnienia jakosci, jest okreslana skrétem

A. GHP

B. GMP

C. Tam

D. HACCP
Zadanie 9.

Warunki konserwacji wilka wykorzystywanego w produkcji kietbasy, sg zawarte

A. w instrukcji technologiczne;j.

B. w ksiedze skarg i wnioskow.

C. w instrukgcji obstugi maszyn i urzadzen.

D. w blokowym schemacie technologicznym.

Zadanie 10.

Sulfitacja stosowana w przemysle owocowo-warzywnym do konserwowania pulp polega na dodaniu

A. dwutlenku wegla.

B. dwutlenku siarki.

C. kwasku cytrynowego.
D. kwasu ortofosforowego.

Zadanie 11.

Operacja technologiczna polegajgca na wycieciu wzdtuz potowy ciata ryby ptata miesnia grzbietowego
i brzusznego nazywa sie

A. patroszeniem
B. filetowaniem.

C. odgardlaniem.
D. odgtawianiem.
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Zadanie 12.
Urzadzeniem, zbudowanym z zestawu ptyt, ogrzewajacym mleko do temperatury nieprzekraczajgcej 100°C
jest

A. wyparka.

B. suszarka.

C. sterylizator.
D. pasteryzator.

Zadanie 13.

Urzadzenie przedstawione na rysunku, stosowane w przemysle cukrowniczym do wydobywania soku
z krajanki buraczanej, to

A. prasa.

B. dyfuzor.

C. wyparka.

D. autoklaw.
Zadanie 14.

Na ilustracji przedstawiono urzgdzenie, w ktérym mieso przeznaczone na wedzonki po peklowaniu metodg
nastrzykowg poddawane jest procesowi

A. wedzenia.

B. chiodzenia.

C. masowania.
D. rozdrabniania.

Zadanie 15.
W produkcji sera typu holenderskiego, np. sera Gouda, nie wystepuje proces

A. dojrzewania.
B. pasteryzaciji.
C. normalizacji.
D. homogenizacji.

Zadanie 16.

Trwato$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne groszku konserwowego w puszkach zapewnia sie przez utrwalanie
metodag

A. termizaciji.

B. pasteryzac;ji.

C. sterylizacji w masie przed pakowaniem.

D. sterylizacji w opakowaniach hermetycznych.
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Zadanie 17.

Do metod fizycznych utrwalania zywnosci zalicza sie

A. suszenie i kiszenie.

B. mrozenie i sterylizacje.

C. peklowanie i blanszowanie.
D. paskalizacje i marynowanie.

Zadanie 18.

W celu oddzielenia powietrza od maki, podczas transportu pneumatycznego maki luzem nalezy zastosowac

A. wage.

B. cyklon.

C. dmuchawe.

D. przesiewacz.
Zadanie 19.

Za pomocg wozka przedstawionego na rysunku mozna transportowac

A. make luzem.

B. moszcz w tanku.

C. zboze w silosach.

D. jabtka w skrzynkach.

Zadanie 20.
Lecytyna, produkt uboczny otrzymywany podczas rafinacji oleju, wykorzystywana jest do produkcji

A. soku.

B. szynki.

C. czekolady.

D. marmolady.
Zadanie 21.

Odpady z przerobu groszku zielonego wykorzystywane sg do otrzymywania

A. Dbetaniny.
B. szafranu.
C. Kkoszenili.
D. chlorofilu.
Zadanie 22.

Do zagrozen chemicznych wystepujgcych w przetworach spozywczych zalicza sie

A. piasek i owady.

B. barwniki i kurz.

C. owady i pasozyty.

D. antybiotyki i pestycydy.
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Zadanie 23.

Ktora z wymienionych cech ziarna pszenicy jest oceniana na podstawie widoku przekroju poprzecznego
ziarna i wskazuje na duzg zawartos¢ skrobi?

A. Celnosc.

B. Wilgotnos¢
C. Maczystosc.
D. Kwasowosé.

Zadanie 24.

Prébke mleka do oznaczania gestosci metodg areometryczng nalezy umiescic

A. w kolbie miarowe;.

B. w kolbie okrggtodenne;j.
C. wcylindrze miarowym.
D. w pipecie wielomiarowe;j.

Zadanie 25.

Wskaz, ktore z przedstawionych urzadzen, jest stosowane do oznaczania kwasowos$ci aktywnej roztworu.

OO >
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Zadanie 26.

Ktore odczynniki chemiczne stosuje sie podczas oznaczania zawartosci cukru metodg Lane-Eynona?

A. Plyn Luffa, tiosiarczan sodu.
B. Plyn Carreza, wodorotlenek sodu.

C. I, Il ptyn Fehlinga, bfekit metylenowy.
D. I, I, lll ptyn Bertranda, btekit metylenowy.
Zadanie 27.

Przedstawiony piktogram umieszczony na opakowaniu odczynnika chemicznego ostrzega, ze jest to srodek

A. zracy.

B. toksyczny.

C. utleniajacy.

D. rakotwoérczy.
Zadanie 28.
Laborant do 20 g NaOH dodat 180 g wody. Otrzymany roztwor ma stezenie

A 5%

B. 10%

C. 20%

D. 25%
Zadanie 29.

Sprzet laboratoryjny: kolba Kjeldahla, kolba miarowa, pipety, taznia wodna, aparat Parnasa-Wagnera, kolba
stozkowa, zestaw do miareczkowania jest stosowany podczas oznaczania w miesie zawartosci

A. wody.

B. biatka.

C. popiotu.

D. tluszczu.
Zadanie 30.

Wyréznikiem jakosci oceny organoleptycznej chleba nie jest

A. barwa skorki.

B. ksztalt bochenka.

C. porowato$¢ miekiszu.
D. kwasowos¢ chleba.

Zadanie 31.

Analiza organoleptyczna, polegajgca na ocenie poszczegdlnych wyroznikéw jakosciowych przy
zastosowaniu wartosci liczbowych wg skali, to metoda

A. punktowa.

B. kolejnosci.

C. poréwnawcza.

D. polarymetryczna.
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Zadanie 32.

Mineralizacja ,na sucho” prébki badanego produktu wykorzystywana jest przy oznaczaniu zawartosci

A. wody.
B. bialek.
C. popiotu.
D. tluszczu.
Zadanie 33.
. . Zakres pH srodowiska
WALEPAILS BarwadlapH<7 | BarwadlapH>7
Fenoloftaleina bezbarwna czerwono-fioletowa
Lakmus czerwona niebieska
Oranz metylowy czerwono - rézowa | zétto-pomaranczowa

Na podstawie informacji zawartych w tabeli, wskaz barwe lakmusu w $rodowisku zasadowym.

A. Zoha.
B. Czerwona.
C. Niebieska.

D. Bezbarwna.

Zadanie 34.

Wymagania jakosciowe wybranych mak pszennych (fragment)
Typ maki pszennej

DR [l CREET tortowa 450 graham 1850
Kwasowos$¢ potencjalna (°), nie wiecej niz 3,0 8,0
Zawartos¢ mokrego glutenu (%), nie mniej 18.0 240
niz ' '

Maka graham typ 1850 nie bedzie spetniata wymagan jakosciowych zawartych w zamieszczonej tabeli, jezel
warto$c¢ jej kwasowosci potencjalnej bedzie wynosi¢

A. 3,0°
B. 5,0°
C. 8,0°
D. 9,0°
Zadanie 35.
Wymagania jakosciowe dla kietbasy biatej Partia Partia Partia Partia
surowe; I. I, . IV.
(fragment normy)
Zawartos¢ wody, nie wiecej niz  [%] 66,0 65,6 66,2 65,8 65,8
Zawartosc biatka, nie mniej niz  [%] 15,0 17,3 15,3 15,5 17,5
Zawartosc tluszczu, nie wiecej niz [%] 20,0 18,5 20,1 19,8 19,2
Zawarto$c soli, nie wiecej niz [%] 3,0 2,0 3,0 3,2 3,4

Ktéra partia kietbasy biatej surowej spetnia wymagania jakosciowe zgodnie z informacjami zawartymi
w przedstawionej tabeli?

AL
B. I
C. L.
D. IV.
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Zadanie 36.
lle sztuk puszek potrzeba przygotowac¢ do zapakowania 2,16 t groszku zielonego, jezeli w jednej puszce
miesci sie 540 g surowca?

A. 250 sztuk.
B. 400 sztuk.
C. 1167 sztuk.
D. 4000 sztuk.

Zadanie 37.

lle kg miesa wieprzowego klasy | zgodnie z zamieszczong recepturg, nalezy dodaé¢ do 400 kg miesa

wieprzowego klasy 11?
Receptura na kietbase
A. 600 kg 1. Mieso wieprzowe klasy | — 25 kg
B. 500 kg 2. Mieso wieprzowe klasy Il — 40 kg
C. 350kg 3. Mieso wotowe klasy | — 35 kg
D. 250 kg 4. Pieprz - 0,3 kg
5. Czosnek — 0,25 kg
6. Jatowiec — 0,4 kg
Zadanie 38.

Cena detaliczna 1 kostki masta o masie netto 250 g z uwzglednieniem 20% marzy wynosi 6 zt. Oblicz cene
produkcji 1 kg masta.

A. 7,20 z

B. 20,00 z

C. 24,00z

D. 28,80 z
Zadanie 39.
Oblicz ilo$¢ burakéw cukrowych potrzebng do wyprodukowania 390 kg cukru przy wydajnosci 13%.

A. 50,70 kg

B. 300,00 kg

C. 440,70 kg

D. 3000,00 kg
Zadanie 40.

Podczas wykonywania oznaczania zawartosci ttuszczu w mleku metodg Gerbera bezwzglednie nalezy
uzywac

A. obuwia gumowego.

B. okularéw ochronnych.

C. czepkdéw jednorazowych.

D. nausznikdéw przeciwhatasowych.

Strona9z9

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




