Egzamin na dyplom
Szyper klasy 1 rybotéwstwa morskiego

Funkcja — Eksploatacja statku rybackiego

Przedmiot: Zabezpieczenie surowca rybnego

Lp.

Pytania

Poprawna
odpowiedz

Termin ,zabezpieczenie surowca rybnego” odnosi sie do:

A) okreslonego sposobu postepowania ze ztowionymi rybami majgcego na celu
zachowanie ich najwyzszej jakosci do czasu bezposredniej konsumpcji lub dalszego
przetworstwa;

B) zabezpieczenia ztowionych ryb przed dziataniem stonca i wysokiej temperatury;

C) zabezpieczenia potowu na statku przed uszkodzeniami powodowanymi warunkami
hydrometeorologicznymi;

D) ogodlnego zabezpieczenia ziowionych ryb na statku rybackim.

Obrébka wstepna ztowionych ryb polega na:
A) odsluzowaniu;
B) patroszeniu z odgtawianiem;
C) sortowaniu wedtug gatunkow;
D) myciu.

Proces autolizy polega on na dziataniu:
A) bakterii;
B) wirusow;
C) enzyméw trawiennych i tkankowych;
D) temperatury wody morskiej.

Podczas wytadunku i sprzedazy jako$¢ przyjmowanej ryby ocenia:
A) stuzba weterynaryjna;
B) armator statku;
C) SANEPID;
D) przedstawiciel dziatu kontroli jakosci firmy skupujacej ryby.

Jak dtugo moze trwac stezenie posmiertne duzych ryb:
A) kilkadziesiat sekund;
B) kilka minut;
C) kilkadziesigt minut;
D) kilka godzin.

Dla jakosci i trwatosci ryb na statku gtéwne znaczenie ma:
A) segregacja potowu na gatunki jadalne i niejadalne;
B) odkrwawianie ryb;
C) szybkosé ich oziebienia do temperatury okoto 0°C;
D) pflukanie czysta woda.

Na czas przydatnosci ryb do spozycia najwazniejszy wptyw ma:
A) szybkie lodowanie;
B) gtebokie mrozenie (ponizej -18°C);
C) wedzenie na zimno;
D) marynowanie.

Produktami akwakultury sg surowce rybne uzyskiwane poprzez:
A) sztuczne uzyznianie wod dla hodowli ryb;
B) hodowle krewetek i matzy;
C) hodowle ryb w stawach i ladowych zbiornikach wodnych;
D) chéw i hodowle réoznych gatunkéw organizméw wodnych.

System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP), ktéry jest zalecany przez
FAO/WHO i jest wdrozony w wielu zaktadach gospodarki rybnej w Polsce ma na celu:
A) zapewnienie najwyzszej wartosci handlowej produktéw rybnych;
B) zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego konsumentom ryb i produktéw rybnych;
C) ustalenie dziatah dla wydtuzenia okresu przydatnosci ryb i produktow rybnych do
spozycia;
D) okreslenie sposobu monitorowania produktéw rybnych w taficuchu chfodniczym.
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Na czym polega zabezpieczenie ryb na todzi do 12 metréw:
A) zabezpieczenie poprzez lodowanie;
B) zabezpieczenie poprzez mrozenie;
C) zabezpieczenie poprzez patroszenie;
D) zabezpieczenie poprzez odgtawianie i patroszenie.
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Odkrwawianie $ledzi i szprotéw polega na:
A) patroszeniu;
B) gtebokim soleniu;
C) myciu w stodkiej wodzie;
D) stabym soleniu przez co najmniej 12 godzin.
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Patroszenie dorsza to przede wszystkim:
A) usuwanie skrzeli;
B) ucinanie glowy;
C) oddzielenie przewodu pokarmowego od ciata ryby;
D) usuwanie z ryb watroby i gonad.
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Czy ryby po wypatroszeniu w celu ich zabezpieczenia sa:
A) tylko myte;
B) myte i ukladane w skrzyniach;
C) myte, uktadane w skrzyniach i lodowane;
D) zabezpieczane luzem w tadowniach.
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Okreslenie ,tuszka ryby” dotyczy?
A) ryby wypatroszonej z gtowa i usunietymi skrzelami;
B) ryby wypatroszonej z glowa;
C) ryby, ktérej usunieto tylko skrzela;
D) ryby wypatroszonej bez glowy.
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Ktéra z metod potowowych daje nam najlepszg jako$¢ potawianej ryby:

A) potowy witokiem, tuka;

B) potowy narzedziami stawnymi;
C) potowy haczykowe;

D) potowy putapkami.




