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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 skadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ 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 | (B8] | [e] | [B]

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

| SECIC D

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

COINCRECEN |

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¢



Zadanie 1.

Proces fermentacji cukréw wykorzystuje si¢ do przemystowej produkeji

A. kawy zbozowej.

B. kwasu cytrynowego.

C. cukru inwertowanego.
D. grzybéw marynowanych.

Zadanie 2.

—# Peklowanie Masowanie (—p| Formowanie |—p| Wedzenie

Parzenie

Przedstawiony fragment schematu technologicznego dotyczy produkcji

A. kielbasy krakowskiej.
B. tososia wegdzonego.
C. kawioru czarnego.
D. szynki wiejskiej.
Zadanie 3.
Jeczmien jest w Polsce podstawowym surowcem do produkcji
A. piwa.
B.  wodki.
C. miodu pitnego.
D. spirytusu rektyfikowanego.
Zadanie 4.
Substancje, ktore zapobiegaja rozwarstwieniu si¢ majonezu, to
A. stabilizatory.
B. przeciwutleniacze.
C. regulatory kwasowosci.
D. substancje konserwujace.
Zadanie 5.
Do badan sensorycznych zywnosci zalicza si¢
A. oznaczenie zawartosci wody 1 suchej masy.
B. oznaczenie ogdlnej liczby drobnoustrojow.
C. okreslenie cech organoleptycznych.
D. okreslenie obecnosci szkodnikow.
Zadanie 6.
Cecha dyskwalifikujacg masto do uzycia jest jego
A. jelki zapach.
B. kremowa barwa.

C. S$mietankowy posmak.
D. smarowna konsystencja.
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Zadanie 7.

Bakterie przedstawione na rysunku zalicza si¢ do
A. Srubowcow. o
B. gronkowcow. u
C. paciorkowcow. w
D. przecinkowcow.
Zadanie 8.

Autotrofy sg bakteriami

A. samozywnymi.
B. pasozytniczymi.
C. saprofitycznymi.
D. symbiotycznymi.

Zadanie 9.
W ktorym zakresie temperatur najlepiej rozwijaja si¢ bakterie mezofilne?
A. -10°C+0°C
B. 5°C+15°C
C. 25°C+35°C
D. 45°C+55°C

Zadanie 10.

Przetrwalniki bakterii jadu kietbasianego uaktywniaja si¢ w konserwach migsnych i warzywnych, poniewaz
sprzyja im

wysoka kwasowos¢.
wysoka temperatura.
srodowisko bezwodne.
srodowisko beztlenowe.

oSnwp

Zadanie 11.

Sterylizacj¢ konserw migsnych w puszkach przeprowadza si¢ w temperaturze

A, 85°C
B. 102°C
C. 121°C
D. 140°C

Zadanie 12.

Gotowanie dzemu w wyparce odbywa si¢

przy obnizonym ci$nieniu.

przy podwyzszonym ci$nieniu.
w temperaturze ponizej S0°C.
w temperaturze powyzej 130°C.

SCowp»
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Zadanie 13.

Ktore urzadzenie wykorzystuje si¢ do rozparzania ziemniakow w procesie produkcji spirytusu?

A. Warnik.

B. Parownik.

C. Prazalnik.

D. Blanszownik.

Zadanie 14.

Konsza jest urzadzeniem, w ktérym przeprowadza si¢ intensywne mieszanie

A. oleju.

B. czekolady.

C. kawalkow migsa.
D. skladnikow ciasta.

Zadanie 15.

Zeliwo jest stopem

A. zelaza z weglem.

B. miedzi z cynkiem.

C. zelaza z wolframem.
D. aluminium z krzemem.

Zadanie 16.

Elementy miesiarki, z ktorymi styka si¢ ciasto chlebowe podczas miesienia, powinny by¢ wykonane ze stali

A. kwasoodporne;.
B. konstrukcyjne;j.
C. narzedziowe;.
D. zZaroodpornej.

Zadanie 17.

Material konstrukcyjny otrzymywany z kauczuku naturalnego, z ktorego wykonuje si¢ elastyczne przewody
do transportu cieczy oraz uszczelki do aparatow ci$nieniowych stosowanych w przetworstwie spozywczym,
to

A. dural.
B. guma.
C. bakelit.
D. porcelit.

Strona4 z 9



Zadanie 18.

Ile kilograméw maki potrzeba do wyprodukowania 20 kilogramow kruchych ciastek z jabtkami zgodnie

rzedstawiong receptura?
Zprz wiong ptura Receptura na kruche ciastka z jabtkami

A. 0.8kg Surowce llos¢w g
B. 2,0kg 1. Maka pszenna typ 650 400
C. 8,0kg 2. Masto 200
D. 9.6kg 3. Cukier puder 120
4. Smietana 120
5. Z6ttka jaj 45
6. Sol 4
7. Jabtka 400
Razem 1289
Straty 289
Wydajnos¢ 1000

Zadanie 19.

Mleko spozywcze o okreslonej zawarto$ci thuszczu pozyskuje si¢ w wyniku procesu

A. filtrowania.

B. pasteryzacji.

C. normalizacji.
D. homogenizacji.

Zadanie 20.

Produkty uboczne przetworstwa mleczarskiego to

A. kefir i maslanka.

B. serwatka i maslanka.

C. mleko odtluszczone 1 serwatka.
D. S$mietanka kremdwka 1 kazeina.

Zadanie 21.

Lecytyna powstajaca jako produkt uboczny podczas produkcji oleju, wykorzystywana jest jako dodatek przy
produkcji margaryny i czekolady, poniewaz

A. zawiera niewiele biatka.

B. zawiera duzo witaminy B.

C. posiada wlasciwosci emulgujace.
D. posiada wysokie walory smakowe.

Zadanie 22.

Wystodki buraczane najczesciej wykorzystywane sg jako

pasza dla zwierzat.

zrédlo cukru w ciastkarstwie.

surowiec do produkcji spirytusu.

pozywka do produkcji drozdzy piekarskich.

OSawp
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Zadanie 23.
Szczecina 1 wlosie — odpady przemystu migsnego, wykorzystywane sg do produkcji
A. pedzli i szczotek.
B. grzebieni i klejow.
C. zelatyny techniczne;j.
D. wypehien do poduszek.

Zadanie 24.

System zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, ktorego istotg jest analiza zagrozen i ustalenie
tzw. punktow krytycznych w procesie produkcji, to

A. TQM

B. PN-EU

C. HACCP

D. ISO 14000
Zadanie 25.

Zgodnie z instrukcja stanowiskowa, zadaniem pracownika jest odczyt temperatury wewnatrz komory
chlodniczej na poczatku i na koncu kazdej zmiany. Wykonanie tych czynnosci pracownik potwierdza

wpisem w

A. arkuszu monitorowania.

B. formularzu Polityki Jakosci.

C. karcie aktualizacji systemu HACCP.
D. dokumentacji audytu wewnetrznego.

Zadanie 26.

Temperatura transportu mleka pasteryzowanego, homogenizowanego w opakowaniach jednostkowych
z zaktadu przetworstwa mleczarskiego do sieci handlowej, powinna odbywac si¢ w warunkach chtodniczych.
Niezapewnienie odpowiedniej temperatury przewozu moze by¢ przyczyna

A. zmiany barwy.

B. rozwoju bakterii.

C. wzrostu stodkosci.
D. oddzielenia thuszczu.

Zadanie 27.

Wskaz przyrzad kontrolno-pomiarowy wykorzystywany do kontroli warunkow magazynowania przetworow
migsnych.

A. Termometr.
B. Piknometr.
C. Barometr.
D. Waga.
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Zadanie 28.

Ktory zabieg nalezy przeprowadzi¢ w celu zwalczania insektow w magazynie wyrobow spozywczych?

A. Denaturacje.
B. Deratyzacje.
C. Dezynfekcje.
D. Dezynsekcje.

Zadanie 29.

Chleb wyjety z pieca, przed zapakowaniem do pojemnikéw transportowych, w pierwszej kolejnosci nalezy

A. zwazyC.

B. pokroic.

C. schlodzic.
D. ponakluwac.

Zadanie 30.

Nosnos¢ wozka dwukotowego pionowego wynosi 70 kg. Uzywajac tego wozka, dopuszczalne jest
jednorazowe przewiezienie

A. dwoch workéw maki po 50 kg.
B. dwoch workéw kaszy po 30 kg.
C. trzech workdow cukru po 25 kg.
D. czterech workéw makaronu po 20 kg.

Zadanie 31.

Zeslizgi sa urzadzeniami przeznaczonymi do

A. pionowego transportu cukru luzem.

B. pionowego transportu maki w workach.

C. poziomego transportu kartonéw z wyrobami sypkimi.
D. poziomego transportu wyrobéw w puszkach i butelkach.

Zadanie 32.

Przygotowujac towar do wydania, magazynier powinien zastosowac zasadg, ze w pierwszej kolejnosci
wydaje si¢ towar

A. dostarczony do magazynu najpoznie;j.

B. wnajwigkszych opakowaniach transportowych.

C. ulozony na najwyzszych poziomach regatéw magazynowych.
D. ktorego termin przydatnosci do spozycia uptynie najwczesnie;j.

Zadanie 33.

W pomieszczeniu magazynowym nie wolno przechowywac obok siebie

irysow i landrynek.
dzemdw 1 kompotow.
$mietanki 1 sero6w biatych.
masta i seréw wedzonych.

oOowy
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Zadanie 34.

Znaki zasadnicze umieszczane na opakowaniach wyroboéw spozywczych

ostrzegaja o cechach niebezpiecznych opakowanego towaru.

informujg o gatunku i jakos$ci towaru oraz terminie przydatnosci do spozycia.

umozliwiajg identyfikacje transakcji, partii, odbiorcy oraz miejsca przeznaczenia.

wskazuja na sposob postepowania z opakowanym towarem podczas transportu

0wy

1 magazynowania.

Zadanie 35.

Kompletacja to proces magazynowania obejmujgcy

A. pakowanie i znakowanie towarow.

B. zaladunek i transport zamoéwionych towarow.

C. zestawienie asortymentow zgodnie z zamdwieniami.

D. kontrola jako$ciowa i ilosciowa przyjmowanych towarow.

Zadanie 36.

Na palecie magazynowej w jednej warstwie miesci si¢ 12 sztuk opakowan zbiorczych, kazde o masie 20 kg.
Ile warstw tych opakowan mozna maksymalnie utozy¢ na palecie, aby nie przekroczy¢ dopuszczalnego
obcigzenia palety, ktore wynosi 1 250 kg?

A. 2 warstwy.
B. 5 warstw.

C. 10 warstw.
D. 20 warstw.

Zadanie 37.

Dostarczanie towaréw konsumentom przez producenta przy wykorzystaniu posrednikow to dystrybucja
A. mieszana.
B. posrednia.

C. bezposrednia.
D. wielokanatowa.

Zadanie 38.

Dokumentem zawierajacym zobowigzanie si¢ odbiorcy do zakupienia wyszczegolnionych w nim towar6w na
okreslonych warunkach jest

A. oferta.

B. zamowienie.

C. faktura VAT.

D. list przewozowy.
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Zadanie 39.
Sok owocowy w butelce zostal zwrécony do magazynu centrum handlowego z powodu stwierdzenia
obecno$ci kawatkéw szkla w niektorych butelkach. Jak nalezy postapi¢ z sokiem zgodnie z zasadami
GHP i GMP?

A. Przeceni¢ sok i skierowa¢ do sprzedazy hurtowe;.
B. Skontaktowa¢ si¢ z producentem i zastosowac si¢ do jego zalecen.
C. Posegregowac¢ butelki z sokiem i ponownie przekazaé¢ do sprzedazy nastgpnego dnia.
D. Umiesci¢ sok w specjalnie oznakowanej strefie magazynu 1 zabezpieczy¢ przed
przypadkowym wydaniem.
Zadanie 40.
Wskaz zakres temperatur wymaganych przy transporcie Zywnosci w warunkach chtodniczych.
A, -22°C+18°C
B. -6°C+-2°C
C. 0°C+4°C
D. 8°C+15°C
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