Sprawdzian nr 2

1. W normie zuzycia opakowai na 1 000 kg wyrobu odczytanoze zuzywa sig 250 sztuk nalepek.
Oblicz niezbedng ilosé nalepek na 6 000 kg danego wyrobu.

a. 500

b. 1000

c. 1500

d. 2000

2. Przy produkcji ogérkow marynowanych zastosowanatrwalanie

a. przez zagpzczanie i pasteryzacj

b. za pomog cukréw i sterylizagj

c. za pomog kwasoéw spaywczych i pasteryzagj

d. przez sterylizagj

3. Lecytyna jako produkt uboczny powstagcy w przetworstwie olejarskim znalazta zastosowanigko
a. dodatek przy produkcji kiszonek

b. dodatek przy produkcji margaryny i czekolady

c. substancja zagzczajca budynie i sosy

d. skladnik miodu naturalnego i sztucznego

4. Operacje, w wyniku ktorej otrzymuje sie jednorodng mieszanirg z dwoch lub wiecej sktadnikow
nazywamy

a. wirowaniem

b. destylaci

c. sedymentagj

d. mieszaniem

5. Dosrodkow myj acych zaliczamy

a. wapno chlorowane

b. wodorotlenek sodu

c. chloramir

d. sterinol

6. Operacjami mechanicznymi g

a. wirowanie, kutrowanie, homogenizacja

b. fermentacja, destylacja, zarmaaie

c. wirowanie, destylacja, homogenizacja

d. zamraanie, kutrowanie, fermentacja

7. Normy oznaczone symbolem ZN zaliczagstlo grupy norm

a. brarrowych

b. miedzynarodowych

c. zakladowych

d. krajowych

8. Fermentacja alkoholowa to proces polegagy na

a. tlenowej przemianie cukrow zionych, zachodgy przy udziale drizdzy

b. beztlenowej przemianie cukréw prostych, zachoglprzy udziale bakterii
c. beztlenowej przemianie cukrow prostych, zachogprzy udziale drizdzy
d. tlenowej lub beztlenowej przemianie cukrow pyolkt zachodacy przy udziale bakterii

9. Jedm z metod stosowanych do przediania trwatosci zywnosci jest pasteryzacja. Zaliczana jest ona do
metod:

a. fizycznych

b. biologicznych

c. skojarzonych

d. niekonwencjonalnych



10. Pasteryzag} stosuje s¢ do utrwalania
a. oleju

b. piwa

C. octu

d. wodek

11. Proces suszenia produktu w stanie zamtonym przy zredukowanym cknieniu hazywamy suszeniem
a. kontaktowym

b. csnieniowym

c. fluidyzacyjnym

d. sublimacyjnym

12. Urzadzenie w ktGrym prowadzi sg proces zagszczania pod zmniejszonym &hieniem to
a. skraplacz

b. autoklaw

c. dyfuzor

d. wyparka

13. Oznaczanie kwasow&ei produktéw spozywczych za pomog miareczkowania opiera s¢ na metodach
a. argentometrycznych

b. kompleksometrycznych

c. redoksymetrycznych

d. alkacymetrycznych

14. Piknometr wykorzystuje sg¢ do pomiaru
a. gstasci roztworu

b. wspdtczynnika zalamansaviatta

c. kwasowéci aktywnej

d. zawartéci ttuszczu

15. Wiréwki czyszcaco-homogenizujce (klasyfikatory) stosuje s¢ do oczyszczania
a. cukru

b. oleju surowego

c. mleka

d. krochmalu

16. Ciag operacji i procesow jednostkowych, nagpujacych w okreslonej sekwencji czasowej, nazywamy
a. procesem technologicznym

b. zabiegiem technologicznym

C. przetwoérstwem sggwczym

d. utrwalanienzywnosci

17. S to ciemnobrunatne kuleczki osrednicy od 3 do 4 mm zawieragce od 34 do 48 % tluszczu. Jaki
surowiec opisano?
a. ziarnazyta

b. nasiona rzepaku
C. hasiona grochu
d. owoce dzikiej rgy

18. Rysunki przedstawiagp kolejno myjki
a. wodna, natryskowa

b. natryskowa, wodno-powietrzna

c. wodna, natryskowo-powietrzna

d. wodno-powietrzna, natryskowa




19. Konserwanty to substancje ktore

a. hamuyj rozwoj drobnoustrojow i przediaja trwatcsé zywnaosci

b. stwa do korygowania i utrzymywania oktenej kwasowseci

c. zapobiegaj samoistnym zmianom produktow, np. krystalizackrauw lodach
d. przediuaja i wspomagaj dziatanie przeciwutleniaczy

20. Kefir to napdj mleczny, ktory uzyskuje s¢ w wyniku fermentacji
a. mlekowej i alkoholowej

b. mlekowej i mastowej

c. mastowej i propionowej

d. wylacznie mlekowej

21. Podstawowym surowcem do produkcji piwa jest
a.zyto

b. jeczmien

c. cukier

d. ziemniak

22. Mleko spaywcze pasteryzowane przeznaczone dla odbiorcéw ingidualnych moze by pakowane w
a. puszki z blachy chromowanej

b. tuby powlekane elastycznym lakierem

c. pudetka z tektury falistej

d. torebki polietylenowe

23. Do produkcji seréw wykorzystuje s¢
a. podpuszczk

b. amylaz

c. celulaz

d. inwertaz

24. Ktory poétprodukt stosowany jest w przetworstwiespazywczym
a. cukier

b. ciasto

C. pszenica

d. jabtko

25. Dodatek dozywnosci stosowany przy produkcji dzemu to
a. pulpa owocowa

b. cukier krysztat

c. sok owocowy

d. pektyna

26. Przy produkcji rodzynek zastosujesz utrwalanigoprzez
a. blanszowanie

b. zagszczanie

C. suszenie

d. pasteryzaej

27. W celu oznaczenia zawarkei biatka w migsie stosuje s metode
a. Lane-Eynona

b. Bertranda

c. Kjeldahla

d. Soxhleta

28. Metoda Mohra stuzaca do oznaczania soli kuchennej w produktach sggwczych polega na
bezpdgrednim miareczkowaniu badanej prébki mianowanym rozaworem

a. AgNG;

b. NH,SCN

c. K;CrO,

d. HNG;



29. HACCP to

a. system zapewnienia bezpietst&va zdrowotnegaywnasci polegajcy na analizie zageen i kontroli punktow
krytycznych.

b. sposéb zaarlzania zmierzary do najefektywniejszego wykorzystania zasobow, ayska petra

satysfakag klienta.

c. system zapewnienia jad@ okreslajacy prawie kada czynndg¢ pracownika, zadania kierownictwa, sposoby
kontrolowania jakéci wyrobow w celu uzyskania wyrobow o najigyej jakgci.

d. zbidr zasad stosowanych w przetworstzywnosci opieraacy Sk na aktach prawnych w celu
wyprodukowaniazywnaosci o odpowiedniej jakéci zdrowotnej.

30. Stabilizatory 9 to substancje, ktore

a. hamuj rozwdj drobnoustrojow i przediaja trwatos¢ zywnaosci

b. nie mag smaku i zapachu, ale wzmacaidgiatanie przypraw

c. zapobiegaj samorzutnym zmianom produktu, np. rozwarstwianiu
d. przedtaaja trwatos¢ wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych

31. Ktore urzadzenie sty do rozdrabniania migsa?
a. tryjer

b. wilk

c. wyparka

d. autoklaw

32. Na 1000 kg gotowego wyrobu zywa sk 250 sztuk kartonéw. lle wynosi ich zapotrzebowaniea 450 kg
wyrobu?

a. 20,5 kg

b. 25,0 kg

c.112,5kg

d. 125,0 kg

33. Na 1000 kg kremu do przektadania markiz zzywa sig 250 kg tluszczu cukierniczego. lle naky
zamoéwi¢ ttuszczu na 150 kg tego kremu?

a. 37,5 kg

b. 50,0 kg

c. 125,0 kg

d. 145,5 kg

34. Niejadalne elementy uboczne poubojowe, takiekakory, rogowizna, przetyki stosuje s¢ jako surowiec
do produkgcji

a. wedzonek

b. pektyn

c. maczki paszowej

d. barwnikow

35. Tabela przedstawia wytyczne magazynowania wybngch surowcéw spaywczych.
Jakie s warunki przechowywania margaryny mlecznej?

Nazwa surowca Temperatura w °CWilgotnos¢ w % Okres
nie wyzsza ng nie wyzsza nk | magazynowanig
cukier krysztat 15 50-70 bez ogranicze
smalec 0-4 85 7 mieskcy
margaryn mleczna 10 75 14 dni
jajaswieze 10 70 14 dni
marmolada 15 80 4 miesice

a. temperatura 15 °C i wilgot§io80%
b. temperatura 6 °C i wilgoté©70%
c. temperatura 11 °C i wilgot&b78%
d. temperatura 20 °C i wilgotfon75%



36. W czasie pracy krajalnicy strunowej zauwaono nierbwnomierng prace strun kroj acych. Jak powinien
sig zachowa pracownik obstugujacy krajalnic ¢ zanim rozpocznie prag?

a. wyhczy¢ krajalnic; i powiadomé przetazonego

b. na podstawie instrukcji obstugi sprobéweaprawt krajalnic

c. wylaczy¢ krajalnice po zakdéczeniu krojenia

d. zdp¢ ostony zabezpieczgje i zakaczy¢ krojenie

37. Operacja zwjzana ze zmniejszeniem wymiarOw surowca to
a. dozowanie

b. rozdrabnianie

c. sedymentacja

d. filtrowanie

38. Zaktad przetworczy produkuje 15 ton miesgcznie wyrobu gotowego. Koszty catkowite produkcji
wynosz 30 000 zt. Oblicz jednostkowy koszt produkcji 1 kgvyrobu.

a.2z

b. 9z

c. 26zt

d. 30z

39. Piekarnia obstuguje kilka grup nabywcow oferugc do sprzeday te same produkty i stosugc te same
dziatania marketingowe. Oznacza toze wiasciciel piekarni zastosowat strategi marketingu

a. niezr@nicowanego

b. zr&nicowanego

c. skoncentrowanego

d. konkurencji

40. W czasie czyszczenia i konserwacji maszyna
a. mae pozostawapod naptciem

b. powinna by w ruchu z ostosn

c. musi by wytaczona spod nagtia

d. maze by w ruchu i pod nagtiem

41. W zaktadach spaywczych mokre posadzki grda
a. zanieczyszczeniem fizycznytywnosci

b. paglizgnieciem sk pracownika

c. zakaeniem mikrobiologicznym

d. zanieczyszczeniem produktu gotowego

42. Ktory sortownik stuzy do sortowania ogoérkow?
a. sitowy

b. slimakowy

c. tarczowy

d. kaskadowy

43. W przypadku powstania p@aru w miejscu pracy nalezy

a. niezwtocznie opici¢ budynek, w ktorym wybucht gar

b. niezwtocznie zawiadodprzetazonego i opsci¢ budynek

c. zawiadomi straz pozarm i przyshpi¢ do gaszenia paru

d. otworzy okna i drzwi, zawiadoniprzelazonego i stra pazarm,

44. W przypadku ran otwartych na regkach, owrzodze, ropnych schorze gardta lub biegunki pracownik
majacy bezpdredni kontakt z produkcj g zywnosci

a. mae przysipi¢ do pracy jedynie za zgadekarza.

b. powinien by dopuszczony do pracy i obserwowany przez pepetego, a w razie pogorszenia stanu
zdrowia naley wezwa lekarza.

c. maze by dopuszczony do pracy i obserwowany przez pyosiego, a w razie pogorszenia stanu zdrowia
nalezy wezwa lekarza.

d. maze przysipi¢ do pracy



45. W przypadku omdlenia pierwsza pomoc polega na

a. przemyciu twarzy roztworem kwasu bornego

b. utazeniu poszkodowanego poziomo i podafrnodka uspokajarego
c. utazeniu poszkodowanego poziomo z lekkim uniesieniem no

d. utrzymaniu poszkodowanego w pozycji pionowegizwaniu lekarza

46. W przypadku niewielkiego skaleczenia neem na stanowisku patroszenia drobiu do dezynfekcjiany
mozna uzy¢

a. wody destylowanej

b. wody utlenionej

C. roztworu amoniaku

d. roztworu kwasu octowego

47. W zaktadzie przetwOrczym za przestrzeganie zaddhp odpowiedzialng¢ ponosi
a. wyhkcznie pracodawca

b. wylacznie pracownik

c. pracodawca lub pracownik, w zatesci od rodzaju produkcji

d. zaréwno pracodawca jak i pracownik

48. Do metod termicznych utrwalaniazywnosci naleza
a. radiacyjna i promieniowania nadfioletowego

b. wysokich dinien i drgania nadéviekowe

c. filtrowanie i wirowanie

d. zamraanie i sterylizacja

49. Wystodki jako najwazniejszy uboczny produkt przemystu cukrowniczego zagspodarowuje s¢ jako
a. materiat energetyczny

b. surowiec do produkcji aromatow

c. dodatek do produkcji masta

d. wart@ciowa pasz dla zwierat

50. Koszt wyprodukowania jednego litra soku jabtkovego wynosi 2 zi. Oblicz koszt wyprodukowania 2000
butelek tego soku o pojemnszi 0,25 litra

a. 1 000 zt

b. 4 000 zt

c. 15 000 z

d. 30 000 zt



