Egzamin na dyplom
Szyper zeglugi nieograniczonej rybotéwstwa morskiego

Funkcja — Eksploatacja statku rybackiego

Przedmiot: Zabezpieczenie surowca rybnego

Lp.

Pytania

Poprawna
odpowiedz

Przy hurtowej sprzedazy ze statku jakos¢ surowca rybnego ocenia:
A) stuzba weterynaryjna;
B) armator statku;
C) SANEPID;
D) przedstawiciel dziatu kontroli jakosci firmy skupujgcej ryby.

W trakcie patroszenia dorsza przekazuje sie do sprzedazy i wykorzystania w celach
spozywczych:

A) caly przewdd pokarmowy;

B) przewdd pokarmowy bez watroby i gonad;

C) watrobe i gonady;

D) przewdd pokarmowy z gonadami.

Poprzez lodowanie uzyskuje sie temperature ciata ztowionych ryb:
A) 0°C;
B) +1°C;
C) —1°C;
D) —1,5°C.

Handlowa nazwa ,tuszka ryby” to:
A) ryba wypatroszona z gtowa i usunietymi skrzelami;
B) ryba wypatroszona z gtowg;
C) ryba z usunietymi tylko skrzelami;
D) ryba wypatroszona bez gtowy.

Filetowanie przemystowe ryby stosuje sie na statkach takich jak:
A) todzie;
B) kutry;
C) statki przetworcze;
D) statki pomocnicze.

Odkrwawianie $ledzi i szprotéw polega na:
A) patroszeniu;
B) gtebokim soleniu;
C) myciu w stodkiej wodzie;
D) stabym soleniu przez co najmniej 12 godzin.

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.

System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP), ktéry jest wdrozony w
gospodarce rybnej w Polsce polega na:
A) kontroli zapasozycenia surowcow rybnych;
B) kontroli bakteriologicznej i toksykologicznej produktéw rybnych;
C) zapewnieniu bezpieczenstwa zdrowotnego konsumentom ryb i produktéw rybnych;
D) zapewnieniu najwyzszej wartosci handlowej produktow rybnych.

Na dtugos¢ okresu czasu przydatnosci ryb do spozycia najwazniejszy wptyw ma:
A) gtebokie mrozenie (ponizej -18°C);
B) szybkie lodowanie;
C) wedzenie na zimno;
D) marynowanie.
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Definicja surowca rybnego obejmuje:
A) produkty rybotéwstwa morskiego;
B) wszystkie organizmy wodne pochodzace z hodowli i rybotéwstwa;
C) zlowione ryby i skorupiaki morskie;
D) morskie ryby, skorupiaki i matze.

11

Czym charakteryzuje sie u ryb ,rigor mortis™:
A) zwiotczeniem ciala;
B) zesztywnieniem catego ciata;
C) zmiang koloru oczu;
D) zesztywnieniem skory i fusek.

12

Jednym z czynnikéw decydujgcych o walorach odzywczych i przydatnosci w procesach
przetworstwa jest zawartos¢ ttuszczu w ciele ryb. Ktéry z wymienionych gatunkéw ryb battyckich
charakteryzuje sie najwyzsza zawartoscig ttuszczu:

A) gtadzica;

B) dorsz;

C) tosos;

D) babka bycza.

13

Do oceny dla celéw klasyfikacji $wiezosci ztowionego surowca stosuje sie rézne metody. Ktéra z
nich daje mozliows¢ natychmiastowej oceny:

A) chemiczna;

B) fizyczna;

C) sensoryczna,

D) bakteriologiczna.

14

Najwazniejszym celem wtasciwego zabezpieczenia surowca rybnego dla zatogi statku
rybackiego jest:

A) powstrzymanie proceséw psucia sie surowca;

B) przedtuzenie mozliwosci przechowywania potowu na statku;

C) uzyskanie maksymalnej ceny sprzedazy ztowionego surowca;

D) uszlachetnianie surowca poprzez obrobke wstepna.

15

Wiasciwe zabezpieczenie surowca rybnego ma gtéwne znaczenie dla handlowej wartosci
potowodw, Ktéry z wymienionych czynnikdw ma na nig najwazniejszy wptyw:

A) wyglad zewnetrzny sprzedawanego surowca,;

B) ocena organoleptyczna surowca,;

C) rodzaj wykonanej obrébki wstepnej;

D) sklasyfikowana warto$¢ handlowa surowca.

16

Pekanie zewnetrznych powtok jamy brzusznej ryb jest efektem:
A) dziatania bakterii;
B) aktywnosci enzymow tkankowych;
C) aktywnosci enzyméw trawiennych z przewodu pokarmowego;
D) niewlasciwego sktadowania.

17

Ktory z procesdw wstepnego zabezpieczenia ryb na statku nalezy uzna¢ za najwazniejszy dla
zachowania najwyzszej jakosci surowca:

A) sortowanie;

B) wstepna obrdbka;

C) uktadanie w skrzynkach lub innych pojemnikach;

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

18

Czynnikiem wptywajgcym na psucie sie ryb po wydobyciu ich z morza jest gtéwnie:
A) sktad chemiczny tkanek;
B) znaczna réznica temperatur pomiedzy srodowiskiem wodnym, a powietrznym (wyzsza
temperatura na poktadzie);
C) zanieczyszczenia bakteryjne;
D) nieprzestrzeganie zasad higieny na poktadzie.
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Szereg elementéw prawidtowej eksploatacji statku rybackiego wigze sie z prawidtowym
sztauowaniem ryb i narzedzi potowdw. 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.
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Odkrwawienie ryb wykonuje sie dla:
A) podniesienie wartosci handlowej;
B) poprawe wizualng czesci jadalnych (np. filetow);
C) poprawe jakosci surowca i spowolnienie proceséw rozktadu enzymatycznego i
bakteryjnego miesni;
D) poprawe walorow smakowych.




