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Blok: Technologia Zywnosci

1. Proces zamrazania poprzez umieszczenie produktu miedzy metalowymi plytami, w
ktorych krazy czynnik chlodniczy nazywany jest :

a) zamrazaniem immersyjnym c¢) zamrazaniem fluidyzacyjnym
b) zamrazaniem kontaktowym d) zamrazaniem owiewowym
2.Trwalos¢ produktow kiszonych uzyskuje si¢ przy pH:

a) ponizej 3,5 c) 89,5

b) powyzej 10 d) 6,5-8

3. Teksture owocow i warzyw nie okresla:

a) soczystos¢ c) kruchos¢

b) widknistos¢ d) cierpkos¢

4. Dzialania, ktore znacznie zmieniaja produkty wyjSciowe, polegajace na ogrzewaniu,
wedzeniu, soleniu, dojrzewaniu, suszeniu, marynowaniu, ekstrakcji, wyciskaniu lub
polaczeniu tych procesow, to:

a) przetwarzanie c¢) produkcja pierwotna

b) obrébka wstepna d) produkcja wiasciwa

5. Zywno$é najlepiej jest przechowywaé w:

a) pojemnikach ze szkta c) folii aluminiowe;j

b) pojemnikach z plastiku d) w pojemnikach teflonowych

6. Ogrzewanie cukru bez wody jest to:

a) dekantacja c¢) karmelizacja

b) sublimacja d) glazurowanie

7. Maslanka powstaje jako produkt uboczny podczas produkcji:

a) serow kwasowych c) masta

b) kefiru d) mleka acidofilnego

8. Askorbinaza jest skladnikiem antyodzywczym wystepujacym w najwiekszej ilosci w:
a) pomidorach c) cytrynie

b) papryce d) ogorkach

9. Samopsza jest to gatunek:

a) owsa c) zyta

b) pszenicy d) jeczmienia

10. Proces utraty wody przez surowce roslinne podczas magazynowania nazywany jest:
a) transpiracja ¢) samodojrzewaniem

b) kietkowaniem d) samozagrzewaniem

11. Jaja sortowane sa do sprzedazy na kategorie wagowe, ktorych jest:

a) cztery c) trzy

b) pie¢ d) dwie

12. Pasteryzacja jest to ogrzewanie produktow w naczyniu szczelnie zamknietym w
temperaturze:

a) do 55°C b) 63- 100°C ¢) 120°C d) 200- 220°C

13. Sol wykazuje wlasciwosci konserwujace przy stezeniu:
a) 0,5-2% b) 3- 5% c) 7- 10% d) 12- 16%



14. Substancje zawarte w cebuli i czosnku, hamujace rozwdj mikroorganizmow to:

a) fitoncydy c) enzymy

b) betacyjany d) karotenoidy

15. Metodami utrwalania Zywnos$ci w niskiej temperaturze sg:

a) tyndalizacja i wedzenie c¢) chiodzenie i zamrazanie
b) sterylizacja 1 kwaszenie d) suszenie 1 pasteryzacja
16. Najkrotszy okres przydatnosci do spozycia majg sery:

a) topione ¢) podpuszczkowe

b) twarogowe d) feta

17. Glownym weglowodanem ziarna zboz jest:

a) fruktoza c) galaktoza

b) skrobia d) sacharoza

18. Owoce smazone w gestym syropie z cukru tak, aby zachowaly ksztalt to:
a) owoce kandyzowane c¢) owoce w soku wiasnym
b) owoce liofilizowane d) powidla

19. Wezymordem nazywana jest:

a) pietruszka naciowa c) skorzonera

b) kalarepa d) kapusta pekinska

20. Do pieczywa pszennego poélcukierniczego zalicza si¢:

a) bulki maslane c) kajzerki

b) chleb tostowy d) bagietki francuskie

21. Z jeczmienia uzyskuje si¢ kasze:

a) bulgur c) jaglana

b) perfowa d) kuskus

22. Srodkiem spozywczym pochodzenia roslinnego jest:

a) kawior ) papaja

b) midd pszczeli d ) krewetka

23. Najwiecej witaminy C jest w 100 gramach:

a) brzoskwin c) sliwek

b) czeresni d) gruszek

24. Grzybami wytwarzajacymi charakterystyczne owocniki- bulwiaste, wystepujacymi
10-30 cm pod ziemia, zbieranymi najczesciej w polnocnych Wloszech sa:

a) twardziaki shitake c) trufle

b) boczniaki ostrygowate d) uszaki bzowe

25. Cukier jest niezbedny do przygotowania:

a) syropu c) soku

b) powidet d) kompotu

26. Pelnowartosciowe bialko zawiera:

a) maka orkiszowa c) zelatyna

b) kasza peloziarnista d) ryba

27. Do warzyw nietrwalych nalezy:

a) por c) salsefia

b) pasternak d) rzodkiewka

28. Zalecana temperatura transportu przetworéw mlecznych (jogurt, twarég) wynosi:
a) -2°C b) -1°C c)+4°C d) +7°C

29. Maczka ziemniaczana jest skrobia wysuszong do zawartosci wody:
a) 70% b) 60 % c) 40% d) 20 %



30. Poltusze otrzymuje si¢ w wyniku podziatu tuszy:

a) na elementy gastronomiczne ¢) prostopadle do kregostupa
b) na czgsci zasadnicze d) wzdhiz kregostupa

31. Do popularnych alergenoéw nalezy:

a) gorczyca ¢) pomidor

b) mak d) patison

32. Dworki, Pizmowe i Pekin sg to rasy:

a) kur c) kaczek

b) indykow d) gesi

33. Rybg morskg jest:

a) fladra c) sum

b) amur d) karas

34. Jarmuz nalezy do warzyw:

a) cebulowych ¢) korzeniowych

b) psiankowatych d) kapustnych

35. Kuter shuzy do:

a) tamania i rozdrabniania zboza c¢) homogenizowania mleka
b) rozdrabniania i emulgowania mig¢sa d) ekstrakcji thuszczow

36. Pod skorupka miedzy blonami jaja znajduje sie:

a) zottko c¢) komora powietrzna

b) biatko rzadkie wewngtrzne d) zarodek

37. Biologicznymi zanieczyszczeniami zywnosci sg:

a) plesnie, pasozyty c) detergenty, kamienie

b) kawatki tworzyw sztucznych, pestycydy d) siers¢, kawalki szkta

38. Wanilia jest przyprawg wytwarzang z:

a) owocOw c) korzeni

b) lisci d) kory

39. Ostrygi sa to:

a) skorupiaki c) matze

b) §limaki d) glowonogi

40. Najwiecej blonnika zawiera 100gram ziarna zboz:

a) pszenicy ¢) owsa obtuszczonego

b) gryki d) ryzu obluszczonego
41.Tokoferol jest to witamina:

a) PP b) B3 c)D d)E
42. Konserwanty dodane do zywnosci oznakowane sa na etykiecie jako:

a) E 100- 199 b) E 200- 299 c) E 300- 399 d) E 400- 499
43. Zawartos¢ migzszu owocowego w nektarach powinna wynosi¢ :

a) 10- 20% b) 25- 50% c¢) okoto 80% d) okoto 70%
44. Mleko utrwalone metoda UHT cechuje:

a) zwickszona zawarto$¢ wapnia c¢) zwigkszona zawarto$¢ biatka

b) mozliwo$¢ spozywania bez uprzedniego gotowania d) zmniejszona zawarto$¢ thuszczu
45. Peklowanie ma na celu:
a) utrwalenie barwy surowca, przedtuzenie trwatosci  ¢) usunigcie wody przez odparowanie

b) nasycenie surowca dymem wedzarniczym d) wzbogacenie wartosci odzywczej
46. Optymalne warunki przechowywania suszu to:
a) temperatura 4- 6°C , wilgotnosé¢ 70% ¢) temperatura 0- 6°C, wilgotno$é¢ 80%

b) temperatura 0-4°C , wilgotno$¢ 90% d) temperatura 10- 14°C, wilgotnos¢ 60%



47. Do serow typu holenderskiego nalezy ser:

a) edamski c) cheddar

b) ementalski d) parmezan

48. Worki z mgka nalezy przechowywa¢ w magazynach ukladajac je na:
a) posadzce wylozonej folig c¢) drewnianych paletach
b) posadzce wylozonej papierem d) tekturze falistej

49. Omacnica spichrzanka jest szkodnikiem magazynowym, ktory nalezy do:
a) gryzoni ¢) motyli

b) chrzaszczy d) roztoczy

50. Na atrakcyjno$¢ sensoryczng zywnosci nie wplywa:

a) wartos¢ kaloryczna c¢) smakowito$¢

b) konsystencja d) zapach

51. Srodki spozywcze, ktore uzupelniaja normalna diete, sa skoncentrowanym zrédlem
witamin, skladnikéw mineralnych i innych substancji wykazujacych efekt odzywczy to:
a) suplementy ¢) zywnos¢ organiczna

b) produkty konwencjonalne d) zywno$¢ transgeniczna

52. Na etykiecie zywnosci, trzy pierwsze cyfry (pod oznaczeniem kreskowym)- 590
oznaczaja, ze produkt jest:

a) litewski c¢) niemiecki

b) polski d) wiloski

53. Rozpoczynajacy dzialalno$¢ w zakresie produkcji i przetwarzania owocow i warzyw
w kuchni domowej z przeznaczeniem do wprowadzania do obrotu zobowiazani sa zlozy¢
whniosek o rejestracje do:

a) panstwowego inspektora weterynaryjnego ¢) Instytutu Zywnosci i Zywienia

b) powiatowej stacji sanitarno — epidemiologicznej  d) Inspekcji Jakosci Handlowe;j

54. Stosowanie Polskich Norm jest:

a) obowigzkowe w przetworstwie mleka ¢) obowigzkowe w przetworstwie migsa
b) obowigzkowe w przetworstwie zb6z d) dobrowolne

55. PQS jest to system jakosci:

a) wolowiny ¢) drobiu

b) wieprzowiny d) baraniny

56. Na opakowaniu przetworow sprzedawanych w ramach rolniczego handlu
detalicznego nie jest obowigzkowe zamieszczanie informacji dotyczacej:

a) wartosci odzywczej ¢) nazwy produktu

b) terminu przydatnos$ci do spozycia d) sktadu produktu

57. Kielbasa lisiecka, miod kurpiowski, truskawka kaszubska, jablka lackie sg to
produkty zarejestrowane w UE jako:

a) Chronione Nazwy Pochodzenia c¢) Chronione Oznaczenia Geograficzne
b) Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci d) Gwarantowane Wartosci Odzywcze
58. Zbioér norm i standardéw dotyczacych zywnosci, uznanych na forum
miedzynarodowym i prezentowanych w jednolity sposéb, to:

a) Kodeks Zywno$ciowy ¢) Zasady Zywieniowe

b) Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci d) Dekalog Zywno$ciowy

59. Dobra Praktyka Higieniczna obowiazuje:

a) producentéw odzywek dla dzieci C) przetwornie OWOCOWO- warzywne

b) producentéw produkcji podstawowej owocoOw d) wszystkie odpowiedzi sg prawidlowe

60. Roczne spozycie migsa wieprzowego na jednego mieszanca w Polsce wynosi okolo:
a) 80kg b) 60 kg c) 40 kg d) 20kg



