XL1V Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
Eliminacje szkolne 2020/ 2021

Blok: Technologia Zywnosci

1.W celu zachowania bezpieczenstwa mikrobiologicznego i nadania cech smakowo-
zapachowych oraz rézowej barwy przetworow mi¢snych powszechnie w przemysle
stosowany jest:

a) azotyn sodu i azotyn potasu c¢) weglan wapnia i wegglan sodu
b) askorbinian sodu 1 askorbinian wapnia d) mleczan sodu 1 mleczan potasu
2. Odsluzowywanie, odkwaszanie, bielenie, odwanianie i winteryzacja sg to zabiegi:
a) rafinacji olejow c¢) karmelizacji cukrow

b) produkcji masta d) produkcji kietbas

3. Serem z porostem ple$ni jest ser:

a) Mascarpone c) Brie

b) Mozzarella d) Riccotta

4. Najwiecej zelaza jest w 100g:

a) mleka koziego ¢) oleju rzepakowego

b) masla extra d) zottka jaja

5. W kwasy thuszczowe jednonienasycone najbogatszy jest olej:

a) stonecznikowy c) rzepakowy

b) kokosowy d) sojowy

6. Obrébka cieplna mleka w temperaturze ponizej 100°C, ktora ma na celu zmniejszenie
liczby drobnoustrojow chorobotwdérczych do poziomu nie stanowigcego zagrozenia
zdrowia publicznego to:

a) sterylizacja C) pasteryzacja

b) normalizacja d) homogenizacja

7. Zawartos¢ popiotu ogélem w gramach na 100 kg maki to:

a) typ maki ¢) wydajnos¢ maki

b) wyciag maki d) klasa maki

8. Proces wedzenia, podczas ktorego temperatura dymu wynosi 60- 90°C, to wedzenie:
a) gorace ¢) zimne

b) ciepte d) wstepne

9. Owocami palmy sg:

a) figi c) orzechy pistacjowe
b) daktyle d) orzechy piniole

10. Do procesow termicznych nie zaliczany jest proces:

a) pasteryzacji C) suszenia

b) chtodzenia d) filtrowania

11. System ,,Quality Meat Program” (QMP) uznany za krajowy system jakoS$ci zywnoSci
dotyczy wytwarzania:

a) migsa drobiu ¢) wieprzowiny

b) napojow spirytusowych d) wotowiny

12. Zamrozone warzywa mozna przechowywa¢ do 15 miesiecy w temperaturze:
a) co najmniej -18°C  b) -10°C ¢) -8°C d) -4°C do 0°C

13. Kod dodatku do Zzywnosci uznanego przez wyspecjalizowane instytucje Unii
Europejskiej za bezpieczny i dozwolony do uzycia oznakowany jest numerem:
a) A b) B c)U d)E



14. Powidla sa przetworem sporzadzanym glownie z owocow:

a) wisni c) sliwek

b) porzeczek d) agrestu

15. Anyz gwiazdkowy jest przyprawg z wysuszonych:

a) todyg C) OWOCOW

b) korzeni d) lisci

16. Langusty s to:

a) ryby ¢) warzywa potudniowe

b) owoce morza d) rosliny przyprawowe

17. Thuszcz zwierzecy o twardej konsystencji uzyskiwany gléwnie z bydla lub owiec to:
a) 19j c) sofryt

b) planta d) smalec

18. Najciemniejszy kolor posiada miod:

a) lipowy ¢) rzepakowy

b) akacjowy d) gryczany

19. Podczas obrobki termicznej negatywng zmiang w ogrzewanym produkcie jest:
a) rozklejenie skrobi ¢) zniszczenie mikroflory

b) unieczynnienie czynnikéw antyodzywczych d) rozktad NNKT

20. Zmielona gorczyca, woda, ocet, sol, cukier, pieprz, estragon, gozdziki i gatka
muszkatolowa sg skladnikami:

a) mieszanki przypraw Baharat c¢) musztardy

b) mieszanki przypraw Quatre-epices d) curry

21. Bob i cieciorka sgq bogate w:

a) cholesterol ¢) witaming C

b) btonnik d) jod

22. Ksztalt dwoch stozkéw zlaczonych podstawami ma:

a) redykotka ¢) bundz

b) oscypek d) ser ementalski

23. Najbardziej popularnymi produktami wytwarzanymi z amarantusa sa:
a) przeciery c) maka, chleb

b) soki d) dzem, marmolada

24. Trzykrotne ogrzewanie zywnosci w opakowaniach hermetycznych w temperaturze
ponizej 100°C to:

a) tyndalizacja ¢) termizacja
b) sterylizacja d) blanzerowanie
25. Glownym weglowodanem w ziarnie zbo0z jest:

a) laktoza ¢) maltoza

b) sacharoza d) skrobia
26. Tradycyjny ocet balsamiczny produkowany jest gtownie z:

a) winogron c) jablek

b) oliwek d) sliwek
27. Najwiecej bialka zawiera 100 gram nasion suchych:

a) grochu c) soi

b) soczewicy d) fasoli

28. Sery podpuszczkowe poltluste (wg PN) zawieraja thuszczu w suchej masie nie mniej
niz:

a) 20% b) 40% c) 45% d) 50%

29 Jajo o masie co najmniej 75 g to jajo:

a)S b) M c)L d) XL



30. Liofilizacja produktow to ich:

a) wysuszenie c) pasteryzacja

b) kandyzacja d) homogenizacja
31. Alfatoksyny wystepuja najczeSciej w:

a) zbozach c) jabtkach

b) jajach d) sliwkach

32. Brukiew nalezy do warzyw:

a) psiankowatych c¢) cebulowych

b) owocowych d) rzepowatych

33. Pozostalosci pestycydow i metali ciezkich sq zagrozeniami:

a) fizycznymi

b) mikrobiologicznymi

34. Surowcem do produkcji winiaku jest:
a) spirytus ziemniaczany i owoce

b) zboze i owoce

35. Salatg nie jest:

a) rokietta

b) roszponka

¢) chemicznymi
d) biologicznymi

¢) whisky
d) wino

c) endywia
d) jarmuz

36. Bukownik, mlewnik i filtrocyklon sa to urzadzenia wykorzystywane w

przetworstwie:
a) mleka
b) zboz

C) warzyw
d) migsa

37. Toksyna o nazwie jad kielbasiany wytwarzana jest przez bakterie:

a) Clostridium botulinum
b) Listeria monocytogenes

38. Najwiekszym owocem wsrod cytrusow jest:
a) lima

b) pamelo

39. Gluten tworza:

a) glikogen, galaktoza i woda

b) skrobia, glikoproteiny i woda

40. Do ryb chudych zaliczany jest:

a) karp

b) szczupak

41. Przyrzadem do pomiaru gestosci cieczy jest:

a) areometr

b) higrometr

42. Wenta i Red Baron s3 to odmiany:
a) cebuli

b) pietruszki

43. Zbozem chlebowym jest:

a) owies

b) jeczmien

44. Optymalne warunki przechowywania kiszonek to:
¢) od 0°C do +5°C , wilgotno$¢ 50-60%
d) od -2°C do +1°C , wilgotnos¢ 90-95%

a) od +6°C do +15°C , wilgotno$¢ 70-80%

b) od +15°C do +20°C, wilgotnos¢ 80- 90%
45. Retinol jest to witamina:

a) E b) B12 C) D

¢) Staphylococcus aureus
d) Salmonella

c) grejpfrut
d) kumkwat

¢) gliadyna, glutenina i woda
d) glukoza, glutenina i woda

¢) tunczyk
d) tosos

¢) manometr
d) glukometr

c) gruszy
d) fasoli

c) zyto
d) gryka

d) A

46. Zawartos¢ wody w mace pszennej luksusowej (typ 550) powinna wynosié:

a) do 15% b) 25- 30%

¢) 30- 35%

d) powyzej 40%



47. Elementem tuszy wieprzowej, bedacym gorng czescig konczyny tylnej, odcietej od
szynki na wysokosci 1/3 goleni jest:

a) biodréwka c) golonka

b) pachwina d) ogonowka

48. Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne powstaja w duzych ilosciach
podczas procesu:

a) pasteryzacji ¢) tyndalizacji

b) gotowania d) wedzenia

49. Najwiecej magnezu jest w 100g:

a) kaszy gryczanej c) kaszy jaglane;j

b) kaszy jeczmiennej peczak d) ryzu bragzowego

50. Szkodnikiem zywnoS$ci nalezacym do nicieni jest:

a) spirzchel surinamski c) wegorek pszeniczny
b) trojszyk d) macznik mtynarek

51. Wazny etap procesu produkcyjnego, ktory musi by¢ pod kontrola dla zapewnienia
bezpieczenstwa wyrobu koncowego to:

a) krytyczny punkt kontroli ¢) punkt naprawczy procesu
b) punkt korygujacy d) limit krytyczny procesu
52. W technologii Zywnosci, procesem hydrodynamicznym jest:

a) ekstrakcja ¢) homogenizacja

b) fermentacja d) suszenie

53. Etapem produkcji pierwotnej jest:

a) pakowanie salatek do torebek przy uzyciu gazow ¢) krojenie warzyw

b) pieczenie chleba d) suszenie zb6z

54. Szynka parmenska jest specjalnoscia :

a) francuska ¢) hiszpanska

b) grecka d) wloska

55. Kontrola weterynaryjna i znakowanie mig¢sa informuje o:

a) zawarto$ci tkanki mig$niowej c) wartos$ci uzytkowej migsa
b) grubosci tkanki thuszczowe;j d) smaku migsa

56. Gléwnym rynkiem zbytu dla polskiej gesiny sa:

a) Niemcy c) Wiochy

b) Czechy d) Wegry

57. Na etykiecie Srodka spozywczego, wykaz skladnikéw powinien by¢ podany w ... ich
masy w momencie uzycia skladnikéw przy wytwarzaniu tego sSrodka spozywczego:

a) malejacej kolejnosci c¢) wzrastajacej kolejnosci

b) kolejnosci: sktadniki mineralne, thuszcz, biatko d) kolejnosci dowolne;j

58. Rolnik produkujacy olej Iniany w ramach rolniczego handlu detalicznego powinien
zarejestrowac dzialalnos¢ w:

a) Wojewodzkim Inspektoracie Jako$ci Handlowe;j ¢) Starostwie Powiatowym
b) Powiatowej Stacji Sanitarno- Epidemiologiczne;j d) Agencji Rynku Rolnego
59. Organizacja Narodow Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa to :
a) UNICEF c) FAO
b) UNEP d) WHO

60. Ochrona unijng objetych jest okolo ... zarejestrowanych polskich produktow
regionalnych i tradycyjnych:
a) 4000 b) 40 000 c) 400 d) 40
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