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Blok: Technologia ywnosci

1. Wyroé6znikiem okreslajacym wydajno$¢ maki z surowca przy mozliwie niskich
kosztach przemialu jest:

a) warto$¢ wymiatowa ziarna C) warto$¢ wypiekowa maki

b) wskaznik zawarto$ci glutenu d) wskaznik odpadow

2. Bejcowanie migsa jest to:

a) przechowywanie mi¢sa w kwasnej zalewie ¢) oprészenie mig¢sa solg i pieprzem
b) oblozenie migsa warzywami Z przyprawami d) natarcie miesa solg z przyprawami
3. Uzywkami nie sa:

a) napoje alkoholowe c) kawa

b) napoje energetyzujace, herbata d) wyroby cukiernicze

4. Do segregowania ziemniakow wedlug wielkosci stuzy:

a) pluczko- obieraczka c) sortownik

b) mlewnik d) odpylacz

5. Produkt otrzymany przez czesciowe zageszczenie przecierow owocowych,
zawierajacy 50- 60% cukru dodanego przed lub w czasie zageszczania to:

a) powidla ¢) marmolada

b) pulpa d) konfitura

6. Surowcem tluszczowym w przemysle spozywcezym jest:

a) rzepak c) zboze

b) ziemniak d) burak

7. Najwiecej bialka zawiera mleko:

a) kozie c) krowie

b) owcze d) cztowicka

8. Urzadzeniem do pomiaru wilgotnosci jest:

a) higrometr C) pirometr

b) piknometr d) manometr

9. Kuter shuzy do:

a) tamania i rozdrabniania zboza c) homogenizowania mleka
b) rozdrabniania i emulgowania migsa d) ekstrakcji thuszczow

10. Drozdze, jako Srodek spulchniajacy, wywoluja fermentacje:

a) alkoholowa c) octowa

b) propionowsg d) mlekowa

11. Galka muszkatolowa jest przyprawa z:

a) kfaczy c¢) kwiatow

b) nasion d) kory

12. Worki z maka nalezy przechowywaé¢ w magazynach ukladajac je na:

a) posadce wytozonej folig c) drewnianych paletach
b) posadce wytozonej papierem d) tekturze falistej

13. Srodki spozywcze ze wzgledu na pochodzenie dzielone s3 na:

a) surowce 1 potprodukty ¢) trwate 1 nietrwale

b) roslinne i zwierzgce d) biatkowe 1 weglowodanowe
14. Zawartos$¢ skrobi w ziemniakach jadalnych wynosi okelo:

a) 2% b) 10-20% c) 40- 60% d) 80%

15. Maka razowa jest typu:
a) 450 b) 500 c) 2000 d) 550



16. Marcepan naturalny powstaje z:

a) zmielonych orzechow laskowych i ubitych zottek  ¢) orzechow wioskich i miodu
b) prazonych, zmielonych migdatow i cukru pudru d) sezamu i masy karmelowej
17. Zawarto$¢ blonnika jest najwieksza w 100 gramach cze¢sci jadalnych:

a) marchwi c) otrab pszennych

b) groszku konserwowego d) kaszy gryczanej

18. Enzymem wykorzystywanym przy produkcji sera dojrzewajacego (zo6ltego) jest:
a) lipaza C) podpuszczka

b) amylaza d) ptialina

19. Najwiecej tluszczéw nasyconych zawiera:

a) olej kokosowy c) olej z oliwek

b) olej z pestek dyni d) olej Iniany

20. Cielecina jest to migso cielat w wieku:

a) 2 tygodnie - 6 miesigcy c) 12 - 18 miesiecy

b) 2-3lata d) 10 - 12 miesigecy

21. Podczas dlugiego przechowywania jaj:

a) z6ltko staje si¢ bardziej wypukte ¢) zwigksza si¢ warto$¢ odzywcza
b) biatko traci galaretowang konsystencje d) zmniejsza si¢ komora powietrzna
22. Warzywa straczkowe sa bogate w:

a) cholesterol ¢) blonnik

b) jod d) witaming C

23. Z jeczmienia uzyskuje si¢ kasze:

a) manng c) jaglang

b) pertowa d) kuskus

24. Najwiecej wody znajduje si¢ w 100 gramach:

a) oleju stonecznikowego C) pomidora

b) orzechéw wioskich d) sera zo6ttego

25. Ostrygi sa:

a) rodzajem homarow c) rodzajem matz

b) rodzajem krewetek d) solong ikra samic ryb

26. Metoda biologiczna utrwalono:

a) marchew liofilizowang ¢) pomidory suszone

b) korniszony d) papryke kiszong

27. Podczas transportu mleka nalezy zapewni¢ temperature:

a) 10°C b) 4°C c) -2°C d) 14°C

28. Straty pokrojonych warzyw sa najmniejsze gdy:
a) chronimy je przed dostepem $wiatta i powietrza  ¢) wlozymy je do zimnej wody

b) ugotujemy je i zakwasimy d) dodamy do nich s6l i cukier

29. Olej rydzowy powstaje z:

a) grzybow lesnych c) Inianki

b) orkiszu d) rzepaku

30. Zagrozeniem biologicznym w produkcji przetworow owocowo — warzywnych sg:
a) odtamki szkta w stoiku ¢) pestki z wi$ni w konfiturach

b) nadmiar substancji pektynowych w dzemie d) gryzonie w magazynie

31. Oczyszczanie masta z bialka, w celu otrzymania czystego tluszczu, nazywane jest:
a) filtrowaniem c) klarowaniem

b) karmelizowaniem d) flambirowaniem

32. Sardela jest:

a) rodzajem wedliny c) ryba

b) rodzajem przyprawy d) thuszczem



33. Metoda utrwalania migsa, przeprowadzana na zimno lub goraco i nadajaca mu
charakterystyczny zapach i smak jest:

a) suszenie c) peklowanie

b) wedzenie d) marynowanie

34. Owoce goji sq to owoce:

a) cytrynca chinskiego c) kolcowoja pospolitego
b) jagody kamczackiej d) swidosliwy

35. Smietana jest to produkt, ktéry uzyskany zostat:

a) w wyniku wirowania mleka c) podczas produkcji masta
b) w wyniku ukwaszenia $mietanki d) podczas produkcji skrzepu
36. Ogrzewanie cukru bez wody jest to:

a) glazurowanie c) karmelizacja

b) sublimacja d) dekantacja

37. Dokonujac oceny organoleptycznej wyrobow z ciasta francuskiego nalezy zwréci¢
szczeg0lna uwage na:

a) listkowanie ¢) stodkosé
b) kwasnos¢ d) zapach
38. Do warzyw psiankowatych nalezy:

a) skorzonera ¢) baktazan

b) brukiew d) cykoria

39. Najwiecej witaminy C jest w 100 gramach:

a) kapusty biatej c) cebuli

b) papryki czerwonej d) ziemniakoéw

40. Boczniak ostrygowaty jest to:

a) szkodnik zywnosci ¢) owoc potudniowy
b) grzyb jadalny d) owoc morza

41. Glownym surowcem do produkcji piwa jest:

a) jeczmien C) pszenica

b) zyto d) proso

42. Miesem, ktore nalezy bada¢ na obecnos¢ wlo$ni jest:

a) wolowina c) baranina

b) wieprzowina d) drob

43. I1zomery trans wystepuja w znacznych ilosciach w:

a) utwardzonych margarynach ¢) olejach roslinnych
b) kaszach gruboziarnistych d) rybach

44. Srodkiem spozywczym pochodzenia zwierzecego nie jest:

a) miod C) granat

b) masto d) kawior

45. Faworytka, Bergamotka i Konferencja to odmiany:

a) jabtoni ¢) wisni

b) gruszy d) porzeczki czarnej

46. Cukier nalezy przechowywac¢:

a) w temperaturze 10-15°C, wilgotnosci 60% C) w temperaturze 2-4°C, wilgotnosci 75%
b) w temperaturze 20-24°C, wilgotnosci 80% d) w temperaturze 5-10°C,wilgotnosci 85%
47. W skladzie chemicznym migsa zwierzat rzeznych jest okolo ... wody:

a) 75% b) 55% c) 35% d) 80%

48. Kwas askorbinowy jest to witamina:

a) A b) B: c)C d)E



49. Niezbednym warunkiem skutecznoS$ci tancucha chlodniczego jest:
a) zamrozenie produktéw na poczatku tancucha do minus 35°C

b) powolne zamrazanie produktow na poczatku tancucha do minus 18°C
c) zachowanie cigglosci prawidtowej temperatury

d) niska temperatura w poszczegdlnych jego ogniwach

50. Trojszyk ulec jest szkodnikiem w magazynach:

a) nabialu c) zb6z

b) migsa d) napojow

51. Calkowite zniszczenie drobnoustrojow w utrwalanej ZzywnoSci nastepuje przy:

a) pasteryzacji ¢) mrozeniu

b) sterylizacji d) kiszeniu

52. Proces utraty wody przez surowce roslinne podczas magazynowania nazywany jest:
a) transpiracja c) dojrzewaniem

b) kietkowaniem d) samozagrzewaniem

53. System HACCP:

a) identyfikuje, ocenia, kontroluje zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa zywnosci
b) stuzy do oceny sensorycznej produkowanej zywnos$ci

c) stuzy do oceny warto$ci odzywczej produktow spozywczych

d) identyfikuje pochodzenie i sktad produktéw spozywczych

54. Dodawang do zywnosci Substancjga konserwujacq jest:

a) weglan sodu ( E500) c) dwutlenek siarki (E 220)

b) lecytyna (E322) d) kwas glutaminowy (E 620)
55. Podatek placony od roznicy miedzy przychodem a kosztami uzyskania jest to:
a) podatek dochodowy c) podatek VAT

b) podatek od nieruchomosci d) akcyza

56. Na jednostkowych opakowaniach zywnos$ci producenci nie maja obowiazku
podawania informacji dotyczacych:

a) wartosci energetycznej c) biatka

b) ilosci kwasow thuszczowych nasyconych d) witamin

57. Polska eksportuje najwiecej jaj do:

a) Niemiec, Holandii, Wioch, Czech ¢) Francji, Hiszpanii
b) Wielkiej Brytanii, Grecji, Portugalii d) Danii, Stowacji

58. System Gwarantowanej Jakosci Zywnosci (QAFP) i System Jakosci Wieprzowiny
(PQS) sg systemami:

a) europejskimi c) krajowymi

b) Swiatowymi d) regionalnymi

59. Wytwarzanie trwalych artykuléw zywnosciowych najwyzszej jakosci,

z wykorzystaniem nietrwalych surowcow roslinnych i zwierzecych, przy
najmniejszych kosztach produkcji jest gltownym celem:

a) technologii zywnosci C) gastronomii

b) technologii zywienia d) konsumpcji

60. Podjecie przez rolnikow dzialalnosci w ramach rolniczego handlu detalicznego jest
mozliwe od:

a) 1 stycznia 2017 roku c) 30 sierpnia 2016 roku

b) 1 stycznia 2015 roku d) 1 maja 2004 roku.



