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Instrukcja dla zdajacego

1.

SIS =

1.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
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 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:

A | B | Q| b

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

B E | < D

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

W E|C|m

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

Pamigetaj, 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.

Ktora z podanych norm jest Polska Norma obejmujaca Produkcje artykuléw zywnosciowych i napojow?

A. PN-ISO 9001:1996
B. PN-EN 29000:1993
C. PN-A-86524:1994
D. PN-R-04033:1998

Zadanie 2.
W ktérych warunkach nalezy przechowywac surowce roslinne, wykazujace duza zdolnos¢ do transpiracji?
Temperatura Wilgotnos$é wzgledna powietrza
A. od 0do 4°C ok. 60%
B. od 0 do 10°C ok. 95%
C. od 10 do 14°C ok. 60%
D. od 15 do 25°C ok. 95%
Zadanie 3.

Ktore elementy pottuszy nalezy wybra¢ do produkcji wyrobow z migsa wotowego?

A. |Rostbef, tata, schab, mostek.

Antrykot, karkéwka, szponder, rozbratel.

B
C. |Podgardle, golen tylna, poledwica, mostek.
D

Szponder, karkéwka, rozbratel, golonka przednia.

Zadanie 4.

Do zamrazania groszku nalezy zastosowac¢ metode

A. immersyjng.
B. kontaktowa.
C. kriogeniczna.
D. fluidyzacyjna.

Zadanie 5.

Na schemacie przedstawiono autoklaw
obrotowy wielosluzowy o dziataniu cigglym,
ktéry stuzy do przeprowadzania procesu

utrwalania zwanego

A. termizacj3.
sterylizacja.

B
C. tyndalizacja.
D. pasteryzacja.
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Zadanie 6.
Na przebieg procesoOw stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych maja wptyw inhibitory, ktore
A. hamuja przebieg reakcji chemicznej.
B. przyspieszaja przebieg reakcji chemiczne;.
C. intensyfikuja tempo reakcji chemiczne;j.
D. nasilaja przebieg reakcji chemiczne;j.
Zadanie 7.
W produkcji wyrobow spozywczych wykorzystuje si¢ sorpcje, ktora jest
A. operacja termiczng.
B. operacja dyfuzyjna.
C. procesem chemicznym.

D. procesem biotechnicznym.

Zadanie 8.

Wskaz rodzaje ciast, z ktorych zostaty wykonane wyroby cukiernicze przedstawione na zdjeciach.

A. 1-francuskie, 2-parzone, 3-drozdzowe, 4-kruche.

B. 1-kruche, 2-parzone, 3-drozdzowe, 4-biszkoptowe.

C. 1-potfrancuskie, 2-drozdzowe, 3-parzone, 4-biszkoptowo-tluszczowe.
D. 1-francuskie, 2-drozdzowe, 3-biszkoptowe, 4-biszkoptowo-tluszczowe.

Zadanie 9.

Wybierz obowigzujaca kolejnos¢ urzadzen stosowanych do produkcji cukru z burakéw cukrowych.

krajalnica ekstraktor ekstraktor krajalnica
defekator krajalnica krajalnica ekstraktor
saturator defekator defekator defekator
warnik saturator saturator saturator
ekstraktor wyparka wyparka wyparka
wyparka warnik warnik warnik
wirdwka wiréwka suszarka wirdwka
suszarka suszarka wiréwka suszarka
A. B. C. D.

Strona 3 z 10

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




Z.adanie 10.

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

Ktére substancje sg stosowane w osmoaktywnych metodach utrwalania zywnosci?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 11.

Na rysunku przedstawiono schemat budowy

A.

B.
C.
D

Zadanie 12.

Chlorek sodu i cukier.

Kwas winowy i cukier.
Pektyny i chlorek sodu.
Kwas winowy i chlorek sodu.

baka wirowki do twarogu.

homogenizatora do mleka. ' o °: %

mlynka do rozdrabniania surowcow.

mieszarki przesypowej do mieszania ciat sypkich.

Ktory proces nalezy zastosowac do produkcji margaryny?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 13.

Przedstawione urzadzenie stosowane jest do

A.

B.
C.
D

Hydrolize.
Uwodnienie.
Uwodornienie.
Aglomerowanie.

homogenizacji mleka.
produkcji mleka w proszku.
mieszania zawiesin i emulsji.

pasteryzacji surowcoéw ptynnych.
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Wskaz operacje zwigzane z obrobkg wstepng surowca.

A.
B.
C.
D.

Zadanie 15.

Przebieranie, sortowanie, mycie, usuwanie czg¢sci zbednych.
Przebieranie, mycie, usuwanie czesci zbednych, znakowanie.
Sortowanie, dogrzewanie, dozowanie, usuwanie czesci zbednych.

Sortowanie, przebieranie, znakowanie, dojrzewanie, zageszczanie.

Na rysunku przedstawiono schemat budowy prasy

A.
B.
C.
D.

Z.adanie 16.

koszowo-tlokowej do produkcji soku.

hydraulicznej do produkc;ji thuszczu kakaowego.
ttokowej do produkcji oleju z nasion roslin oleistych.
filtracyjnej ramowo-ptytowej do oczyszczania soku.

Za powstanie oczek w serze odpowiedzialne sg bakterie fermentacji

A.
B.
C.
D.

Zadanie 17.

mlekowe;j.
cytrynowe;j.
alkoholowe;.

propionowe;j.

Do produkcji drozdzy piekarskich wykorzystuje si¢

A.

B.
C.
D.

melasg.

cukrzyceg.
wystodki.
makuchy.
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Z.adanie 18.

Ktére urzadzenia wchodzg w sktad sprezarkowego obiegu chtodniczego?

A. Separator, frezer, skraplacz.

B. Separator, parownik, skraplacz.

C. Sprezarka, parownik, skraplacz.

D. Sprezarka, kaloryzator, deflegmator.

Zadanie 19.

Pasaz przemiatowy to

A. wielokrotne przejscie ziarna przez mlewnik walcowy i wialnig.

B. jednokrotne przej$cie ziarna, badz kolejnych frakcji mlewa, przez mlewnik walcowy
1 wialnie.

C. wielokrotne przej$cie ziarna, badZ kolejnych frakcji mlewa, przez mlewnik walcowy
1 odsiewacz ptaski.

D. jednokrotne przejscie ziarna, badz kolejnych frakcji mlewa, przez mlewnik walcowy
1 odsiewacz ptaski.

Zadanie 20.
Za goryczke 1 pienisto$¢ piwa odpowiada
A. stod.
B. chmiel.
C. karmel.
D. kolendra.
Zadanie 21.

Ktére urzadzenie nalezy zastosowa¢ do wydobycia oleju z nasion roslin oleistych?

A. Saturator.

B. Defekator.
C. Ekstraktor.
D. Krystalizator.

Zadanie 22.
Makuchy to produkt uboczny powstajacy

A. podczas rafinacji oleju.

B. w wyniku modyfikacji oleju.

C. po ttoczeniu oleju z nasion roslin oleistych.
D. po ekstrakcji oleju z nasion roslin oleistych.
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Zadanie 23.
Wskaz czynnik chtodniczy stosowany w kriogenicznej metodzie zamrazania ryb.
A. Freon.
B. Solanka.
C. Glikogen.
D. Ciekly azot.
Zadanie 24.
Kupazowanie to etap produkcji
A. wina.
B. piwa.
C. wddki.
D. spirytusu.
Zadanie 25.

Gluten powstaje w procesie tworzenia si¢ ciasta z polaczenia biatek maki pszennej:

A. gliadyny i gluteliny.
B. gliadyny i gluteniny.
C. gliadyny i prolaminy.
D. gluteliny i prolaminy.

Zadanie 26.

Prowadzac ciasto zytnie metoda V-fazowa, nalezy kolejno sporzadzié:

A. |zaczatek, potkwas, przedkwas, kwas ciasto.

przedkwas, pétkwas, zaczatek, kwas, ciasto.

B
C. |zaczatek, przedkwas, potkwas, kwas, ciasto.
D

zaczatek, przedkwas, kwas, potkwas, ciasto.

Zadanie 27.

Znaki umieszczane na opakowaniach, przedstawione na rysunku, naleza do grupy znakéw

A<

A. zasadniczych.

B. informacyjnych.

C. manipulacyjnych.
D. niebezpieczenstwa.
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Z.adanie 28.

W magazynie posortowano 250 kg jabtek wg klas. Otrzymano 25 ton jabtek klasy I, 75 ton jabtek klasy II,
125 ton jablek klasy III, reszt¢ stanowily odrzuty. Jaki procent catej ilosci jablek znajdujacych sie¢

w magazynie zakwalifikowano do odrzutéw?

A 5%
B. 10%
C. 15%
D. 20%
Zadanie 29.
Cena detaliczna 1 kg maki wynosi 4 zt. Marza stanowi 25%. Ile wynosi jednostkowy koszt produkcji 1 kg
maki?
A. 2,00zt
B. 3,00zt
C. 2,50zt
D. 3,20z
Zadanie 30.

Sredni jednostkowy koszt produkeji 1 kg wedlin wynosi 16 zt. Catkowity koszt miesiecznej produkcji
wynosi 48 000 zt. Ile wedlin wytwarza zaktad w ciggu miesigca?

A. 4tony
B. 3tony
C. 2tony
D. 1,5tony
Zadanie 31.

Zaktad produkuje chleb o masie jednostkowej 1 kg oraz butki kajzerki o masie jednostkowej 50 g.
W jednym dniu roboczym firma produkuje chleb z 200 kg maki oraz butki ze 100 kg maki. Wydajnos¢
pieczywa wynosi 150%. Oblicz, ile pojemnikéw potrzeba do zapakowania dziennej produkcji, jezeli

w jednym pojemniku miesci si¢ 12 szt. chlebow lub 100 szt. butek.

A. 40 sztuk
B. 55 sztuk
C. 65 sztuk
D. 80 sztuk
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Oblicz na podstawie receptury, ile margaryny, cukru pudru 1 $mietany 18% potrzeba do wyprodukowania

ciasta kruchego ze 100 kg maki pszenne;j.

o 0w >

Zadanie 33.

Receptura na ciasto kruche

Margaryna | Cukier | Smietana Surowce llos¢

puder 18% Maka pszenna 500¢g

5kg 3,6 kg 2 kg Jaja 3 szt.

20 kg 15 kg 8 kg Margaryna 250 ¢
30 kg 25kg 15 kg Cukier puder 180 g
50 kg 36 kg 20 kg Proszek do pieczenia 3g
Cukier waniliowy 8¢g

Smietana 18% 100 g

Metoda Mohra oznaczania zawarto$ci NaCl polega na

A. miareczkowaniu roztworem AgNO; w obecnosci skrobi jako wskaznika.
B. miareczkowaniu roztworem KMnO4 w obecnosci skrobi jako wskaznika.
C. miareczkowaniu roztworem AgNO; w obecnosci K,CrO, jako wskaznika.
D. miareczkowaniu nadmiaru AgNO; roztworem NH4SCN w obecnosci zelaza III
jako wskaznika.

Zadanie 34.

Ptyn Lugola, czyli roztwor jodu w jodku potasu, jest wykorzystywany do wykrywania
A. Dbiatka.
B. skrobi.
C. thuszczu.
D. sacharozy.

Zadanie 35.

Wskaz urzadzenie wykorzystywane zardwno do produkcji koncentratu pomidorowego, jak i do produkcji

mleka skondensowanego i cukru.

A.

B.
C.
D

Dyfuzor.
Wyparka.
Saturator.
Krystalizator.
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Zadanie 36.

Zawarto$¢ thuszczu w produktach spozywczych oznacza si¢ metoda
A. Gerbera.
B. Walkera.

C. Bertranda.
D. Luffa-Schoorla.

Zadanie 37.

Do wyrobu ciast biszkoptowych oprocz maki stosuje si¢
A. cukierijaja.
B. tluszcz i midd.

C. tluszcz i drozdze.
D. cukieri drozdze.

Z.adanie 38.

W wyniku wykrawania polttusz wieprzowych w klasie E, sredni uzysk migsa drobnego klasy II wynosi
ok. 28,5%. Ile migsa drobnego klasy II uzyskuje si¢ z wykrawania pdttuszy o wadze 58 kg?

A.  1,65kg
B. 2,65kg
C. 26,54kg
D. 16,53 kg
Zadanie 39.

Wyznaczajac stezenie roztworu metoda refraktometryczng wykorzystuje si¢ zjawisko

A. absorpcji $wiatla.

B. zalamania $wiatla.

C. polaryzacji swiatla.

D. rozszczepienia Swiatta.

Zadanie 40.
Wartos$¢ kaloryczna 100 g suchej masy butek zwyktych zawierajacych 52% cukrow, 8% biatka, 1,5%

thuszczu wynosi
Y Sktadniki odzywcze Kalorycznos¢
A. 251,5kcal/100 g 1 g biatka 4 keal
B. 286,5kcal/100 g Lo cuk 2 keal
g cukru ca
C. 253,5kcal/100 g
D. 250,5 keal/100 g 1 g ttuszczu 9 kcal
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