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Sprawdzian nr 2

. Norma technologiczna dotyczy

. 0goélInych postanowtiew jednej okrélonej dziedzinie
. termindw i ich definicji, objgnien i przyktadéw

. metod i kolejnéci bada, pobierania probek

. wymaga, ktére powinien spetnéawyrob

. Sktadniki pokarmowe petnce funkcje budulcowe w organizmie to
. biatka i ttuszcze
. biatka i sole mineralne

weglowodany i tluszcze

. witaminy i sole mineralne

. Amylazy to enzymy katalizupce rozkfad
. biatek
. skrobi

pektyn

. sacharozy

. Skrot NNKT oznacza
. hiezledne nasycone kwasy ttuszczowe
. hiepetnowarteciowe nasycone kwasy ttuszczowe

niezledne nienasycone kwasy tluszczowe

. hiepetnowarteciowe nienasycone kwasy ttuszczowe

. Podstawowym biatkiem mleka jest
. gluten
. kazeina

amyloza

. elastyna

. Do grupy opakowa nietrwatych zalicza s¢ torebki papierowe oraz
. butelki
. puszki metalowe

kartony

. folie spaywcze

. Do napojéw mlecznych fermentowanych naig
. kefir, jogurt
. kefir, mleko kawowe

jogurt, mleko zagszczone

. mleko spaywcze, malanka

. Ktére produkty dostarczaja petnowartosciowego biatka
. jaja

kasze
grzyby

. ziemniaki



9. Rozparzanie polega na

a. ogrzaniu surowca do temperatury wrzenia

b. silnym ogrzewaniu surowca w goym ttuszczu

c. gwaltownym rozpzaniu uprzednio ogrzanego surowca

d. ogrzewaniu za pome@ary w celu przégia surowca w stan potptynny

10. Homogenizacja mleka

a. zapobiega zbieraniwgdtuszczu na powierzchni mleka
b. zwkksza jego wart& odzywcza | energetycza

C. zmniejsza zawaré ttuszczu w mleku

d. powoduje jego oczyszczanie

11. W czasie gotowania skrobia ulega
a. karmelizacji
b. denaturacji
c. kleikowaniu
d. fermentacji

12. Substancjami stosowanymi w osmoaktywnych metoda utrwalania zywnosci sa
a. chlorek sodu, cukier

b. kwas cytrynowy, ocet

c. kwas winowy, cukier

d. pektyny, ocet

13. Celem peklowania mgsa jest zwgkszenie
a. smakowitéci i aromatu wyrobu

b. trwatcci i utrwalenie barwy

c. wydajndci produkciji

d. wartgci zdrowotnej

14. Do ktérych metod utrwalaniazywnosci nalezy wedzenie
a. mikrobiologicznycj

b. fizykochemicznych

c. chemicznych

d. fizycznych

15. Do pomiaru cénienia stosuje s¢
a. termometry

b. manometry

c. areometry

d. rotametry

16. Jak nazywa st urzadzenie do rozrostu i fermentacji ciasta?
a. garownik

b. masownica

C. przesiewacz

d. piec obrotowy



17. Jakie uradzenie jest przedstawione na schemacie? e .| Iy
a. masownica

b. mieszarka i,
c. kuter = g Y
d. wilk S TR

18. Metoda Kjeldahla wykorzystywana w analizigsrodkow
spazywczych sty do oznaczaniazawartosci

a. biatka

b. cukru

C. popiotu

d. thuszczu

19. Ktdéra z metod jest stosowana do oznaczanigsjosci mleka dostarczonego do
zaktadu mleczarskiego

a. jodometryczna

b. areometryczna

c. grawimetryczna

d. alkacymetryczna

20. Do oznaczania twardéci wody stosuje ¢ metode
a. wersenianow

b. Bertranda

c. piknometrycza

d. Winklera

21. Przeprowadzanie kolejno zaplanowanych obserwaay punkcie krytycznym, w celu
stwierdzenia czy znajduje g on pod kontrola to

a. dziatania zapobiegawcze

b. dziatania koryguce

c. analiza zagraen

d. monitoring

22. Surowcem do produkcji piwa w Polsce jest
a. gczmien

b. gorczyca

C. owies

d. zyto

23. Do barwienia serow podpuszczkowych stosujesi
a. karmel

b. annato

c. chlorofil

d. koszelir

24, Do produkcji marcepana stosuje gi
a. orzechy

b. migdaty

c. mak

d. ser



25. Ktore z metod utrwalaniazywnosci maja zastosowanie w produkcji marmolad
a. blanszowanie i stodzenie

b. stodzenie i zagzczanie

C. zagszczanie i solenie

d. stodzenie i suszenie

26. Utrwalanie przez sterylizacg stosuje s¢ przy produkciji
a. oleju rzepakowego

b. sera twarogowego

c. konserw misnych

d. piwa jasnego

27. Ktora metode utrwalania stosuje s¢ przy produkcji ogorkéw konserwowych
a. solenie

b. kiszenie

c. stodzenie

d. marynowanie

28. Do produkcji makaronu suszonego stosowang suszarki
a. lebnowe

b. tunelowe

C. rozpytowe

d. walcowe

29. Do zamraania groszku stosuje s zamrazarki
a. tamowe spiralne

b. fluidyzacyjne

c. kontaktowe

d. tunelowe

30. Wygniatanie masta przeprowadza giw
a. prasach

b. masownicach

c. mieszalnikach

d. masielnicach

31. W wiréwkach baktofugacyjnych przeprowadza si
uwodornienie ttuszczéw

normalizacg thuszczéw

oczyszczanie mleka

zaszczepianie mleka

32. Opakowania transportowe dla masta o masie jedstkowej 250 g stanowg kartony z
tektury zawierajace po 12 kg masta. lle sztuk opakowazbiorczych potrzeba, aby
zapakowat 360 kg masta?

a. 3 szt

b. 12 szt

c. 20 szt

d. 30 szt



33. Wydajnosé produkcji wyrobu mi gsnego w masarni wynosi 120 %. Ile kg surowca
podstawowego nalgy pobraé z magazynu, aby otrzymaé 600 kg wyrobu gotowego?
a. 1200 kg

b. 800 kg

c. 500 kg

d. 400 kg

34. Do wyprodukowania 1000 kg czekolady petnej 2yto 3 kg lecytyny sojowej. lle
wynosi dodatek lecytyny potrzebnej do wyprodukowara 100 kg czekolady?

a. 200g

b. 300g

c. 4009

d. 5009

35. lle maki pszennej typ 500 potrzeba do wyprodukowania 5 kgaczkow, jezeli na 1kg
gotowego wyrobu potrzeba 620 g tej gki?

a. 2,5kg

b. 2,8kg

c. 3,1kg

d. 3,5kg

36. W tabeli przedstawiono wymagania dla masta wgNP Zawartos¢ ttuszczu w mdle
wyborowym solonym wynosi

a. 16,0% Masto
b. 73,5% Extra,
c. 80,0% Cechy Delikatesowe, |Stotowe
d. 82,0% Wyborowe
Zawartag¢ wody, % (m/m), nie wgcej Nz 16 24

Zawarta¢ ttuszczu, % (m/m), nie mnieji
-masto niesolone 82,0

-masto solone 80,0 73,5

37. Zgodnie z zamieszczeyw tabeli PN kwasowdé ogolna w przeliczeniu na kwas
cytrynowy dla dzemoéw niskostodzonych wynosi

a. 0,9%

b.0,7%

c. 0,5% | Zawartd¢ ekstraktu ogdlnego oznaczonego refraktometryca{ey/m), nie

d. 0,3% |mniej nz, dla:
-dzemédw niskostodzonych 28:50
-dzemdw wysokostodzonych 63
Kwasowa¢ ogllna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/még mniej
niz, dla:
-dzemédw niskostodzonych 0,5
-dzemow wysokostodzonych 0,7

38. Wyttoki z czarnych porzeczek i innych owocéw Korowych wykorzystuje sie do
produkcji
a. zemow wysokostodzonych



b. naturalnych barwnikéw
c. chlorofilu
d. stodu

39. Do produkcji preparatow pektynowych wykorzystywane $
a. odpady z zielonego groszku

b. odpady z marchwi

c. wyttoki jabtkowe

d. pestkisliwek

40. Do produkcji drozdzy piekarskich wykorzystuje sie
a. wystodki

b. melag

c. makuchy

d. miéto

41. Koszt produkcji 1 kg kietbasy toruaskiej wynosi 7,5 zt. Jaki jest koszt
wyprodukowania 400 kg tej kietbasy?

a. 7 000 zt

b. 6 000 zt

c. 3000 z

d. 2 000 zt

42. W zakfadzie przetworstwa spgywczego miesiczna produkcja wyrobu gotowego
wynosi 20 ton. Koszt jednostkowy produkcji 1 kg wyobu wynosi 5 zt. lle wynosi
catkowity koszt miesecznej produkcji?

a. 1000 z

b. 15 000 zt

c. 100 000 zt

d. 150 000 zt

43. Jednostkowy koszt produkcji 1 kg cukru wynosi Zt. Okresl ceng detaliczng 1 kg
cukru, jezeli marza wynosi 30 %

a. 4,00 zt

b. 3,60 zi

c. 2,60 zt

d. 2,30 zt

44. Strategiczny plan marketingowy jest

a. krotkookresowy, dotyczy konkretnych celow

b. diugookresowy, wytycza kierunki dziatania firmy
c. ustalany przez najrgzy szczebel mengelrski

d. przygotowany do realizacji planu operacyjnego

45, Podstawowe wypogaenie apteczki pierwszej pomocy to
a. banda, woda utleniona, opaska uciskowa

b. gaza, krople nasercowesrdeniomierz

c. wata, kropleotadkowe, termometr

d. plaster, antybiotyki, glukometr



46. Pracownik bioracy udziat w procesie produkcjizywnosci nie maze
a. palt papierosow w palarni zaktadu

b. jes¢ i pi¢ w czasie przerw w pracy

C. nost bizuterii i zegarka

d. nos¢ maski ochronnej

47. Do zagraen fizycznych wysgpujacych w przetworstwie spaywczym zalicza s
a. mikroorganizmy i ostre zapachy

b. substancje toksyczne

c. substancje draiace

d. hatas i wibracje

48. W fermentowniach browarow i gorzelni wydzielag si¢ duze ilosci dwutlenku wegla.
Przebywanie pracownika w takiej atmosferze

a. meczy jego wzrok

b. nie szkodzi pracownikowi

c. grozi omdleniem i uduszeniem

d. zwigksza sprawn& jego organizmu

49. Kazdy pracownik, ktéry zauwazyt wypadek przy pracy, jest zobowazany w
pierwszej kolejnasci do

a. zbadania jego okoliczém

b. zabezpieczenia miejsca zdarzenia

c. udzielenia pomocy poszkodowanemu

d. zawiadomienia pracodawcy o wypadku

50. W wyniku rozszczelnienia instalacji chtodniczejwydzielajacy sie amoniak
spowodowat zatrucie pracownika. Pierwsza pomoc w kam przypadku polega na
a. wyniesieniu poszkodowanegodwaeze powietrze

b. podaniu poszkodowanemu roztworegéa aktywnego

. posadzeniu poszkodowanego z giae przodu

d. wywotaniu u poszkodowanego wymiotow



