Egzamin na dyplom
Szyper klasy 2 rybotéwstwa morskiego

Funkcja — Eksploatacja statku rybackiego

Przedmiot: Zabezpieczenie surowca rybnego

Lp.

Pytania

Poprawna
odpowiedz

Po wydobyciu z morza na poktad ryby muszg by¢ jak najszybciej zabezpieczone przed psuciem
sie. Najwazniejszym czynnikiem wptywajgcym na ich szybkie psucie si¢ jest:
A) sktad chemiczny tkanek;
B) nieprzestrzeganie zasad higieny na pokfadzie;
C) zanieczyszczenia bakteryjne;
D) znaczna réznica temperatur pomiedzy $rodowiskiem wodnym, a powietrznym (wyzsza
temperatura na poktadzie).

Ktory z procesdw wstepnego zabezpieczenia ryb na statku nalezy uznaé za najwazniejszy dla
zachowania najwyzszej jakosci surowca?

A) sortowanie;

B) wstepna obrobka;

C) uktadanie w skrzynkach lub innych pojemnikach;

D) szybkie schtodzenie poprzez lodowanie lub umieszczenie w schtodzonej tadowni.

Wiasciwe sztauowanie skrzynek z surowcem i narzedzi potowow jest waznym etapem procesu
potowowego, z ktérym zwigzanych jest szereg elementow prawidtowej eksploatacji statku
rybackiego. Najwazniejszym z nich jest:

A) unikniecie uszkodzen mechanicznych sktadowanych ryb;

B) zapewnienie bezpieczenstwa statku przed przesunieciem sie tadunku (moment

przechylajacy);
C) zapobieganie uszkodzen scian fadowni;
D) zapewnienie bezpieczenstwa pracy na pokfadzie i w tadowni.

Jednym z widocznych objawdw psucia sie ryb (np. Sledzi) jest pekanie zewnetrznych powtok
jamy brzusznej, ktore jest efektem:

A) dziatania bakterii;

B) aktywnosci enzymow tkankowych;

C) aktywnosci enzyméw trawiennych z przewodu pokarmowego;

D) niewfasciwego sktadowania.

Jednym z proceséw obrébki wstepnej jest odkrwawienie ryb (szczegodlnie duzych i cennych jak
np. tosos). Ma ono na celu gtéwnie:
A) poprawe wizualng czesci jadalnych (np. filetow);
B) poprawe waloréw smakowych;
C) poprawe jakosci surowca i spowolnienie proceséw rozktadu enzymatycznego i
bakteryjnego miesni;
D) podniesienie wartosci handlowe;.

Szybkie zabezpieczenie surowca rybnego na statku ma istotne znaczenie dla efektywnosci
ekonomicznej potowow. Ktéry z wymienionych czynnikéw ma pod tym wzgledem najwieksze
znaczenie:

A) wyglad zewnetrzny sprzedawanego surowca;

B) ocena organoleptyczna surowca;

C) rodzaj wykonanej obrébki wstepnej;

D) sklasyfikowana warto$¢ handlowa surowca.




Okreslenie ,zabezpieczenie surowca rybnego” dotyczy:
A) zabezpieczenia potowu na statku przed uszkodzeniami powodowanymi warunkami
hydrometeorologicznymi;
B) okreslony sposdb postepowania ze ztowionymi rybami majgcy na celu zachowanie ich
najwyzszej jakosci do czasu bezposredniej konsumpciji lub dalszego przetworstwa;
C) zabezpieczenia ztowionych ryb przed kradziezg;
D) zabezpieczenia ztowionych ryb przed dziataniem stonca i wysokiej temperatury.

Dla armatora statku rybackiego najwazniejszym celem wtasciwego zabezpieczenia surowca
rybnego jest:

A) przedtuzenie mozliwosci przechowywania potowu na statku;

B) powstrzymanie proceséw psucia sie surowca;

C) uzyskanie maksymalnej ceny sprzedazy ztowionego surowca;

D) uszlachetnianie surowca poprzez obrébke wstepna.

Ktorg z wymienionych czynnosci nalezy zaliczy¢ do obrébki wstepnej ztowionych ryb:
A) sortowanie wedtug gatunkéw;
B) patroszenie z odgtawianiem;
C) mycie;
D) odsluzowanie.

10

Ktora z metod klasyfikacji Swiezosci ryb jest najprostsza?
A) chemiczna;
B) sensoryczna;
C) bakteriologiczna;
D) fizyczna.

11

Jednym z waznych czynnikéw obnizajgcych jakos¢ ryb jest proces autolizy. Polega on na
dziataniu:

A) bakterii;

B) enzymow trawiennych i tkankowych;

C) wirusow;

D) temperatury wody morskiej.

12

Jednym z czynnikéw decydujgcych o walorach odzywczych i przydatnosci w procesach
przetworstwa jest zawarto$¢ ttuszczu w ciele ryb. Ktéry z wymienionych gatunkdw ryb battyckich
charakteryzuje sie najwyzszg zawarto$cig ttuszczu?

A) stornia;

B) dorsz;

C) sandacz;

D) S$ledz.

13

Stezenie posmiertne wystepuje u ryb:
A) snietych po wydobyciu ze Srodowiska wodnego;
B) zjawisko dotyczy wszystkich zwierzat po ich $mierci;
C) zabitych i odkrwawionych;
D) uwiezionych w narzedziach potowowych

14

Stezenie posSmiertne u ryb charakteryzuje sie:
A) zesztywnieniem mieéni catego ciata;
B) stwardnieniem ptetw;
C) zesztywnieniem skory i fusek;
D) zesztywnieniem pfletw, skory i tusek.

15

Stezenie posmiertne duzych ryb moze trwacé:
A) kilkadziesigt sekund;
B) kilka godzin;
C) kilka minut;
D) kilkadziesigt minut.

16

Surowiec rybny to:
A) wszystkie organizmy wodne pochodzgce z hodowli i rybotéwstwa;
B) produkty rybotéwstwa morskiego;
C) ztowione ryby i skorupiaki morskie;
D) morskie ryby, skorupiaki i matze.




Decydujgce znaczenie dla jakosci i trwatosci ztowionych ryb na statku ma:
A) szybkosc ich oziebienia do temperatury okoto 0°C;

17 B) segregacja potowu na gatunki jadalne i niejadalne;
C) odkrwawianie ryb;
D) plukanie czysta woda.
Ktory z wymienionych czynnikow ma decydujgcy wptyw na czas przydatnosci ryb do spozycia:
A) gtebokie mrozenie (ponizej -18°C);
18 B) szybkie lodowanie;
C) wedzenie na zimno;
D) marynowanie.
Akwakultura to gatgz gospodarki rybnej zajmujacej sie:
A) sztucznym uzyznianiem waéd dla hodowli ryb;
19 B) chowem i hodowlg réznych gatunkéw organizmow wodnych;
C) hodowlg krewetek i matzy;
D) hodowlg ryb w stawach i lgdowych zbiornikach wodnych.
Lodowanie zabezpiecza ryby przed psuciem sie poprzez obnizenie ich temperatury do:
A) +1°C;
20 B) 0°C;
C) —1°C;

D) —1,5°C.




