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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 sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem 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.

Pamig¢taj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie 1.

Zbrylanie cukru nastepuje przy wilgotnosci wzglednej powietrza wynoszace;j

A. 20%
B. 40%
C. 60%
D. 80%
Zadanie 2.

W tabeli przedstawiono dopuszczalne okresy przechowywania mrozonego mig¢sa drobiowego.

Zakres temperatur komory (°C)

Produkt od-14 do -18 od -18,1 do -22 od-22,1do-30
Liczba miesiecy
:’::;Iﬂ;urs:tz)i”t;/iyilsmenty w ostonkach 5 12 12
Tuszki drobiu w zamknietych woreczkach z PE 3 6 8
Elementy drobiowe w zamknietych woreczkach z PE 2 4 7
Tuszki drobiu bez ostonek 2 3 5

Z analizy danych wynika, iz najdtuzej w stanie zamrozenia mozna przechowywac

A. tuszki drobiu bez ostonek.

B. tuszki drobiu w zamknigtych woreczkach z PE.

C. elementy drobiowe w zamknigetych woreczkach z PE.
D. tuszki drobiu i elementy w ostonkach termokurczliwych.

Zadanie 3.

Ktory zestaw okresla obowigzujaca kolejnos¢ wybranych etapéw produkeji soku owocowego?
A. Mycie, rozdrabnianie, tloczenie, pasteryzacja, chtodzenie.
B. Rozdrabnianie, mycie, chlodzenie, tloczenie, pasteryzacja.

C. Tloczenie, mycie, chtodzenie, rozdrabnianie, pasteryzacja.
D. Mycie, rozdrabnianie, pasteryzacja, tloczenie, chtodzenie.

Zadanie 4.

Ktory etap produkcji jogurtu naturalnego metoda zbiornikowa wystepuje w miejscu oznaczonym symbolem
X?

Pasteryzacja mleka | Chtodzenie mleka Zaszczepianie bakteriami Rozlewamel
. . X do opakowan
90°C do 43°C fermentacji mlekowej .
jednostkowych
A. Wirowanie.
B. Sterylizacja.
C. Fermentacja.
D. Homogenizacja.
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Zadanie 5.
Ktory zestaw uwzglednia obowigzujaca kolejnos¢ etapow produkeji cukru?
krajanie oczyszczanie krajanie dyfuzja
dyfuzja krajanie dyfuzja wirowanie
oczyszczanie dyfuzja krystalizacja krajanie
zageszczanie zaggszczanie zaggszczanie krystalizacja
wirowanie krystalizacja oczyszczanie zageszczanie
krystalizacja wirowanie wirowanie oczyszczanie
suszenie suszenie suszenie suszenie
A. B. C. D.
Zadanie 6.

Do produkc;ji skrobi modyfikowanej nie wykorzystuje sie

A. ziemniakow.

B. kukurydzy.

C. burakow.

D. pszenicy.
Zadanie 7.

Zywno$é na kolor zotty barwi

A. karmel.
B. koszenila.
C. chlorofil.
D. kurkuma.

Zadanie 8.

Do konserwowania napojow gazowanych wykorzystuje si¢

A. azotan(V) sodu.

B. kwas benzoesowy.
C. kwas askorbinowy.
D. wodoroweglan sodu.

Zadanie 9.

W celu zapobiezenia ciemnieniu obranych jablek nalezy je zanurzy¢ w roztworze

A.  weglanu sodu.

B. chlorku wapnia.

C. kwasu sorbowego.
D. kwasu cytrynowego.
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Zadanie 10.

Zestaw dokumentow technologicznych zamieszczonych w ramce ma zastosowanie podczas produkcji

A. konserw migsnych.

B. mleka w proszku. Wykaz wybranej dokumentacji zaktadu spozywczego
C. suszu owocowego. Plan kontroli produkcyjnej

D. kawy instant. Raport kontroli produkcyjnej

Raport produkcji
Dziennik obstugujgcego autoklaw
Rejestr préb termostatowych

Zadanie 11.

Informacja wolne od GM O znajdujaca si¢ w opisie produktu spozywczego oznacza, ze
A. produkt nie zawiera alergenow.
B. produkt spozywczy jest wolny od zanieczyszczen.

C. surowce nie pochodza z upraw modyfikowanych genetycznie.
D. do wyrobu gotowego nie dodano konserwantéw chemicznych.

Zadanie 12.
Rozparzanie surowca jest konieczne podczas produkeji

A. przecieru owocowego.
B. oleju rzepakowego.

C. cukru buraczanego.

D. soku jabtkowego.

Zadanie 13.

Zacieranie, fermentacja i rektyfikacja to wybrane etapy produkcji

A. octu.

B. piwa.

C. kefiru.

D. spirytusu.

Zadanie 14.

Urzadzenie do aglomeracji stanowi wyposazenie linii technologicznej do produkcji

A. czekolady mlecznej.
B. kawy rozpuszczalne;.
C. makaronu jajecznego.
D.

ptatkow kukurydzianych.
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Zadanie 15.

Do przeprowadzenia ktdérej operacji technologicznej stosowanej w produkcji sokéw warzywnych
przeznaczone jest urzadzenie przedstawione schematycznie na ilustracji?

A. Mieszanie.
B. Prasowanie. Y Plifke
. . b %,
C. Przesiewanie. F\
D. Rozdrabnianie. ={=-0 (:E L
I'\ ‘\--. il -/ -'Il
\\\“:?u;—‘,—/,:”;
7T

Zadanie 16.
Proces zamrazania poprzez zanurzenie matych porcji produktdow w czynniku mrozniczym mozna

przeprowadzi¢ w zamrazarce

A. komorowe;j.

B. kontaktowe;.
C. immersyjnej.
D. fluidyzacyjne;.

Zadanie 17.

Trwatos$¢ suszu jabtkowego mozna przedtuzy¢, stosujac dodatkowo
A. pasteryzacjg.
B. blanszowanie.

C. pakowanie w atmosferze azotu.
D. roztwdr kwasu octowego.

Zadanie 18.

Hydrotransport jest stosowany w zaktadach spozywczych przerabiajacych
A. drobijaja.
B. ziemniaki i buraki.

C. rzepak i stonecznik.
D. pszenice i jeczmien.

Zadanie 19.

Niebezpieczny dla srodowiska naturalnego szlam defekacyjny powstaje podczas produkcji

A. piwa.

B. cukru.

C. pektyny.
D. krochmalu.
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Zadanie 20.

Ktory produkt uboczny jest wykorzystywany do produkcji emulgatora?
A. Melasa.
B. Sopstok.

C. Szlam lecytynowy.
D. Sruta poekstrakcyjna.

Zadanie 21.
Instytucja nadzorujaca uboj zwierzat w rzezni pod wzgledem sanitarnym to
A. Panstwowy Zaktad Higieny.
B. Panstwowa Inspekcja Sanitarna.
C. Panstwowa Inspekcja Handlowa.
D. Panstwowa Inspekcja Weterynaryjna.
Zadanie 22.
Jak nalezy postapi¢ z mlekiem w sytuacji, gdy testy na obecnos$¢ antybiotykow wykazaty wynik pozytywny?
A. Skierowa¢ do utylizacji.
B. Podda¢ dwukrotnej pasteryzacji.

C. Przeznaczy¢ do zywienia zwierzat rzeznych.
D. Zmiesza¢ z mlekiem wolnym od antybiotykow.

Zadanie 23.

Korzystajac z zamieszczonego planu monitoringu CCP nr 2, okresl, przy ktorych wskazaniach temperatury
1 czasu pasteryzacji piwa nalezy podja¢ dziatania korygujace.

CCP Kontrola Czestotliwos¢ Wartosci docelowe
nr 2 Pasteryzacja Temperatury i czasu Pomiar elektroniczny 72 +/-2°C
ciagty 15 +/- 2 minut
A. 70°C1 14 minut.
B. 72°C 110 minut.
C. 73°Ci 15 minut.
D. 74°C1 17 minut.
Zadania 24.

Do mineralizacji probek zywnosci, przeznaczonych do oznaczania w nich zawarto$ci makroelementow
1 mikroelementow, stuzy

destylarka.

piec muflowy.
wagosuszarka.
aparat Soxhleta.

oSowp
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Zadania 25.

Dobierz par¢ odczynnika i wskaznika chemicznego do oznaczania zawartosci soli w ogorkach kiszonych.

A. Wersenian sodu i mureksyd.

B. Azotan(V) srebra i chromian(VI) potasu.
C. Kwas siarkowy i oranz metylowy.

D. Wodorotlenek sodu i fenoloftaleina.

Zadania 26.

Do oznaczania zawartosci thuszczu metoda ekstrakcyjng stuzy

A. densymetr.
B. butyrometr.
C. kolba Kjeldahla.
D. aparat Soxhleta.

Zadania 27.

Stopien zageszczenia soku w wyparce w trakcie procesu technologicznego bada si¢ za pomoca

A. higrometru.
B. piknometru.
C. polarymetru.
D. refraktometru.

Zadania 28.

Urzadzenie laboratoryjne przedstawione na ilustracji to

A. wytrzasarka.
B. laznia wodna.
C. piec muflowy.
D. wagosuszarka.

Zadania 29.

Ile wynosi stezenie procentowe roztworu odczynnika chemicznego, jezeli do 48 g wody dodano 2 g
substancji chemiczne;j?

A, 2,0%
B. 2,5%
C. 4,0%
D. 42%
Zadania 30.
Ktérg metoda nalezy oznaczy¢ zawartos¢ zelaza w zywnosci?
A. Refraktometryczng.
B. Kolorymetryczna.
C. Polarymetryczna.
D. Densymetryczng.
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Zadanie 31.

Areometr Ballinga (lub Brixa) stosuje si¢ do oznaczania zawarto$ci

A. soli w solance.

B. wody w mleku.
C. cukru w napoju.
D. alkoholu w piwie.

Zadania 32.

Do okreslenia zdolnos$ci rozpoznawania czterech podstawowych smakow (stodki, kwasny, stony, gorzki)
nalezy przygotowac zestaw nastepujacych roztworow:

A. glukozy, kwasu winowego, chlorku wapnia, kofeiny.

B. sacharozy, kwasu cytrynowego, chlorku sodu, kofeiny.

C. sacharozy, kwasu octowego, wodorowgglanu sodu, teiny.

D. glukozy, kwasu mlekowego, chlorowodorku chininy, amoniaku.

Zadanie 33.

Oblicz procentowg zawarto§¢ wody w mace, jezeli po wysuszeniu probki o masie 5,000 g w suszarce
w temperaturze 130°C przez okoto 2 godziny, uzyskano statg mase probki wynoszaca 4,400 g.

A. 4,4%
B. 8,8%
C. 12,0%
D. 22,0%
Zadanie 34.

Metoda polega na mineralizacji prébki, destylacji amoniaku (uwolniony amoniak wigze sie w odbieralniku z kwasem
borowym w obecnosci wskaznika Tashiro) i miareczkowaniu uwolnionego amoniaku mianowanym roztworem HCl do
zmiany barwy przy pH=4,3. Oznaczong w ten sposoéb ilos$¢ azotu przelicza sie za pomocg odpowiedniego mnoznika na
zawartos¢ substancji.

Przedstawiony fragment metodyki nazywanej metoda Kjeldahla dotyczy oznaczania

A. zawartoSci biatka.
B. zawartos$ci laktozy.
C. kwasowosci mleka.
D. alkalicznos$ci mleka.

Zadanie 35.

W celu okreslenia stopnia hydrolizy tluszczu, zachodzacej podczas przechowywania masta, nalezy
w badanym tluszczu oznaczy¢ liczbe

A. nadtlenkowa.
B. kwasowa.

C. estrowa.

D. jodowa.
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Zadanie 36.

Jezeli kwasowos$¢ dla mleka §wiezego, zgodnie z norma zaktadowa powinna wynosi¢ od 6,6 do 6,8 pH, to
mleko zostanie uznane za kwasne przy pH

A. 6,3
B. 6,8
C. 70
D. 8,0
Zadanie 37.

Oblicz, ile kg proszku do pieczenia nalezy uzy¢ do produkcji 200 kg ciasta biszkoptowego, jezeli na 1 kg
ciasta nalezy uzyc¢ 8 g proszku.

A. 16kg
B. 4,0kg
C. 160kg
D. 400kg
Zadanie 38.

Oblicz, ile kg rzepaku nalezy uzy¢ do produkcji, aby wytloczy¢ w prasie slimakowej 6 000 kg oleju, jezeli
wydajno$¢ wynosi 30%.

A, 4200kg
B. 8600kg
C. 18000kg
D. 20000 kg
Zadanie 39.

Oblicz, ile metrow biezacych folii do streczowania nalezy uzy¢ do 4 000 kartonow z ciastkami, jezeli na
palecie miesci si¢ 20 kartonow, a zuzycie folii wynosi 8 mb na 1 paletg.

A. 160 mb
B. 500 mb
C. 1600 mb
D. 32000 mb
Zadanie 40.

Zapotrzebowanie tlenowe mikroorganizmow, rozkladajacych substancje organiczne, charakteryzuje wskaznik
czystosci §ciekOw oznaczony skrotem

A. BZT
B. ATP
C. RLU
D. ChZT
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