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Eliminacje okregowe 2018/ 2019

Blok: Technologia Zywnosci

1. Przygotowujac ziarno do przemialu, nalezy poddac je procesowi:

a) ekstrakcji C) prazenia

b) blanszowania d) kondycjonowania
2. Utlenianie enzymatyczne jest procesem:

a) biochemicznym ¢) hydrodynamicznym
b) fizykochemicznym d) mechanicznym

3. Krupczatka jest to typ maki:

a) zytniej C) pszennej

b) kukurydzianej d) gryczane;j

4. Barwnikami warzyw nie sa:

a) antocyjany c¢) karotenoidy

b) mioglobina d) chlorofil

5. Autoklawy stosowane sg do:

a) rozdrabniania ziaren zboz c) sterylizacji

b) rozdrabniania migsa d) dekantacji

6. Osmoaktywne metody utrwalania zywnosci polegaja na:

a) zastosowaniu fermentacji mlekowe;j b) dodaniu kwasu mlekowego

¢) dodaniu substancji podwyzszajacych cisnienie osmotyczne
d) stosowaniu niskiej lub wysokiej temperatury
7. Rozdrobnienie duzych czastek thuszczu mleka do znacznie mniejszych to:

a) homogenizowanie ) poszetowanie

b) flambirowanie d) blanzerowanie

8. Do ryb slodkowodnych, hodowanych w stawach, nalezy:

a) czarniak c) dorada

b) dorsz d) sandacz

9. Gléwnym bialkiem mleka jest:

a) kazeina c) laktoza

b) glikogen d) glutelina

10. Przyczyng powstania bombazu w konserwach najczeSciej sa:

a) bakterie Clostridium botulinum c¢) gronkowce zlociste
b) bakterie Escherichia coli d) wlos$nie krete

11. Serwatka jest produktem ubocznym powstalym podczas produkcji:

a) serow kwasowych c) masta

b) kefiru d) Smietany

12. Najwiecej NNKT zawieraja:

a) mleko, sery ¢) podroby, mi¢so

b) oleje, ryby d) masto, smalec

13. Miazga owocowa w formie latwej do zakonserwowania przed p6zniejszym przerobem to:
a) pulpa c) mus

b) puree d) sorbet

14. Peklowanie ma na celu:
a) utrwalenie barwy surowca, przedtuzenie trwatosci  ¢) usunigcie wody przez odparowanie
b) nasycenie surowca dymem wedzarniczym d) odwodnienie surowca przez sublimacj¢



15. Wodka gronow3 nie jest:

a) angielska brandy ¢) polski winiak

b) szkocka whisky d) francuski koniak

16. Przetworami zawierajacymi owoce w calosci sa:

a) marmolady c¢) powidta

b) konfitury d) galaretki owocowe

17. Kardamon jest to przyprawa uzyskiwana z:

a) nasion c) kory

b) kwiatow d) owocow

18. Grupa produktow zawierajaca wylacznie wyroby podrobowe, jest grupa:
a) wedzonki, pasztetowe 1 watrobianki c¢) metki, salcesony i parowki
b) kaszanki, pasztetowe 1 salcesony d) parowki, salami 1 wedzonki
19. Kuskus jest kasza z:

a) prosa ¢) amarantusa

b) ryzu d) pszenicy durum

20. Najmniej bialka zawiera 100 g:

a) zolka jaja c¢) mleka

b) poledwicy wolowe;j d) tososia

21. Ryby S$rednio tluste maja zawartos¢ thuszczu:

a) 0,5- 1% c) 10- 15%

b) 2-5% d) 30- 50%

22. Badanie na wlosnie krete nie jest konieczne dla migsa:

a) wieprzowego c) dzika

b) drobiu d) nutrii

23. Kalmary s3 to:

a) jadalne kwiaty c) owoce egzotyczne

b) szparagi d) owoce morza

24. Wilk jest urzadzeniem majacym zastosowanie do:

a) rozdrabniania mi¢sa c) krojenia wedlin 1 sera
b) czyszczenia warzyw korzeniowych d) szatkowania kapusty
25. Blonnik jest:

a) weglowodanem ¢) thuszczem

b) biatkiem d) mikroelementem

26. Fistaszkami nazywane s3 orzechy:

a) pistacjowe ) ziemne

b) nanerczowe d) kokosowe

27. CzeScia ziarna, zawierajaca najwiecej skrobi jest:

a) zarodek ¢) bielmo

b) okrywa owocowo- nasienna d) warstwa aleuronowa
28. Czworniak uzyskiwany jest z fermentacji roztworu miodu i wody w proporcji:
a)1:3 c)l:4

b) 4:1 d) 3:1

29. Z ikry ryb lososiowatych wytwarzany jest kawior:

a) biaty C) czerwony

b) niebieski d) zotty

30. Jaja mozna przechowywa¢ w temperaturze 4-5°C i wilgotno$ci 80% maksymalnie
przez:

a) 7 dni b) 14 dni c) 28 dni d) 3 dni

31. Witaming rozpuszczalng w wodzie jest witamina:
a) B6 b) K c)E dD



32. Poltusze otrzymuje si¢ w wyniku podziatu tuszy:

a) na elementy gastronomiczne c) prostopadle do krggostupa
b) na czgsci zasadnicze d) wzdhuz kregostupa

33. Kaplon jest to :

a) baran c) kogut

b) byk d) indyk

34. Krytyczne Punkty Kontroli charakterystyczne sq dla systemu bezpieczenstwa
Zywnosci:

a) DPP c) HACCP

b) GHP d) GMP

35. Do fizycznych metod utrwalania zywnosci zaliczamy:

a) pasteryzacje, peklowanie, marynowanie c) sterylizacje, chlodzenie, kiszenie
b) suszenie, chfodzenie, zamrazanie d) pasteryzacje, wedzenie
36. Koncentratem mlecznym nie jest:

a) mleko zageszczone stodzone c¢) mleko petlne w proszku
b) mleko instant d) mleko acidofilne

37. Srodkiem spozywczym pochodzenia zwierzecego nie jest:

a) miod pszczeli ) papaja

b) masto Smietankowe d ) krewetka

38. Najwiekszg ilo$¢ izomerow trans zawieraja:

a) nasiona roslin stragczkowych C) owoce morza

b) warzywa kapustne d) utwardzone margaryny
39. Cierpki smak nadaja owocom:

a) garbniki c) biatka

b) tluszcze d) witaminy

40. Brukselka, jarmuz i brokul zaliczane sa do warzyw:

a) liSciastych c) kapustnych

b) rzepowatych d) owocowych

41. Przygotowywanie nastawu wystepuje podczas produkcji:

a) przecieru pomidorowego c) wina

b) majonezu d) jogurtu

42. Najwiecej pektyn zawierajq:

a) czarne porzeczki ¢) truskawki

b) winogrona d) wisnie

43. Orkisz jest to gatunek nalezacy do rodzaju:

a) Zyta ¢) kukurydzy

b) pszenicy d) gryki

44. Najkrocej dojrzewa migso:

a) wolowina c) ryby

b) baranina d) drob

45. W magazynach o najmniejszej wilgotnosci nalezy przechowywag:

a) make 1kasze ¢) drob i ryby

b) ziemniaki d) owoce 1 warzywa

46. Do sprawdzania SwiezoSci jaj stuzy:

a) separator c¢) owoskop

b) sterylizator d) destylator

47. Make otrzymujemy poprzez:

a) homogenizacj¢ oczyszczonego ziarna ¢) przemiat oczyszczonego ziarna

b) wirowanie oczyszczonego ziarna d) dekantacje oczyszczonego ziarna



48. Strakowiec fasolowy jest to:

a) pajeczak ¢) motyl

b) karaczan d) chrzaszcz

49. Peklosol jest wykorzystywana gléownie do:

a) kiszenia kapusty c¢) produkcji wedlin

b) sporzadzania pikli d) sporzadzania suréwek
50. Metodami najczeSciej wykorzystywanymi do utrwalania Sledzi sa:

a) wedzenie, chlodzenie ¢) zamrazanie, pasteryzacja
b) marynowanie, solenie d) kiszenie, tyndalizacja
51. Do grupy owocow jagodowych nalezg:

a) wisnie, sliwki c) agrest, aronia

b) morele, awokado d) nektarynki, pamelo

52. Do zywnosci o potencjalnie niskim ryzyku rozwoju drobnoustrojow
chorobotworczych nie sg zaliczane:

a) soki pasteryzowane c¢) powidta

b) cukierki d) biszkopty

53. Produkty spozywcze otrzymane w wyniku przetworzenia surowcow, zapewniajace
pozadang trwalos$¢ oraz szybkie przygotowanie bezpiecznych positkow, nazywane sa

Zywnoscia:

a) wygodnag ¢) funkcjonalng

b) konwencjonalng d) transgeniczng

54. Na opakowaniu Srodkow spozywczych, wyrazenie: ,,nalezy spozy¢ przed...” , stosuje
si¢ podajac:

a) dat¢ minimalnej trwato$ci ¢) termin przechowywania

b) termin przydatno$ci do spozycia d) date optymalnej trwatosci

55. Produkty chronione w UE, ktorych produkcja, przetwarzanie i przygotowanie
muszg mie¢ miejsce na okreslonym obszarze geograficznym z wykorzystaniem uznanych
i sprawdzonych umiejetnosci, to produkty majgce znak:

a) Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ c¢) Chroniona Nazwa Pochodzenia
b) Chronione Oznaczenie Geograficzne d) Gwarantowana Jako$¢ 1 Tradycja
56. Instytucja odpowiedzialng za opracowanie polskich tabel skladu i wartoSci
odzywczej produktow spozywczych jest:

a) WHO c) 1727

b) FAO d) ARR

57. Najwiekszym producentem drobiu na $wiecie s3:

a) Stany Zjednoczone c¢) Szwajcaria
b) Wiochy d) Polska

58. W Polsce, do stosowania w przemysle spozywczym, dopuszczonych jest okolo...
substancji dodatkowych:

a) 30 c) 330
b) 3000 d) 1500
59. Normami miedzynarodowymi sa normy:

a) ISO c) PN
b) EN d) CEN

60. W ramach rolniczego handlu detalicznego, rolnicy moga sprzedawac
wyprodukowang w gospodarstwie zywnos¢:

a) wylacznie na targach 1 festynach ¢) wylacznie do restauracji
b) wylacznie do gospodarstw agroturystycznych d) do sklepow lokalnych



