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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI diugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(Al | (B8] | [e] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

| SECIC D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

COINCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamig¢taj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢



Zadanie 1.

Do produkc;ji kefiru naturalnego stosuje si¢

A. karoten.
B. pektyne.
C. kulturg starterowa.
D. podpuszczke mikrobiologiczna.
Zadanie 2.
Substancja zapobiegajaca wzdeciom seréw podpuszczkowych dojrzewajacych jest
A. azotan sodu.
B. chlorek sodu.

C. kwas mlekowy.
D. kwas askorbinowy.

Zadanie 3.

Dodatek emulgatorow jest wskazany podczas produkcji
A. mleka.
B. lodow.

C. twarogu.
D. masla ekstra.

Zadanie 4.

Do produkcji jogurtu statego, oprocz mleka nalezy uzy¢
A. kultury mezofilnej 1 podpuszczki.
B. kultury termofilnej 1 proszku mlecznego.

C. Dbakterii octowych i mleka zageszczonego.
D. bakterii propionowych i mleka odttuszczonego.

Zadanie 5.
Parametry produkcji wyrobow mleczarskich powinny by¢ zawarte w

A. instrukcji mycia i dezynfekc;ji.

B. instrukcji obstugi maszyn i urzadzen.

C. Dblokowym schemacie technologicznym.

D. umaszynowionym schemacie linii technologicznej.

Zadanie 6.
W procesie produkcji serow podpuszczkowych nie wystepuje etap

A. solenia.

B. pasteryzacji.
C. dojrzewania.
D. krystalizacji.
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Zadanie 7.

Oddzielanie serwatki od skrzepu jest konieczne podczas produkcji

A. masta.

B. jogurtu.

C. twarogu.

D. $mietany.
Zadanie 8.

Aby masto uzyskato wlasciwag dla pory roku smarownos$¢, nalezy $mietanke uzyta do produkcji poddaé
procesowi

A. chlodzenia.

B. sterylizacji.

C. wirowania.

D. liofilizacji.
Zadanie 9.

Krystalizacja jest zasadniczym etapem produkcji

A. sera topionego.

B. kazeiny spozywcze;.

C. maslanki luksusowe;.

D. laktozy farmaceutyczne;.

Zadanie 10.
Wskaz kolejne etapy technologiczne wystgpujace w procesie produkcji lodow.
A. Pasteryzacja, normalizacja, zakwaszanie, dojrzewanie, chtodzenie.
B. Wirowanie mleka, pasteryzacja, mikrofiltracja, zageszczanie, zamrazanie.

C. Mieszanie, filtracja, homogenizacja, pasteryzacja, zamrazanie, hartowanie.
D. Oczyszczanie, zaggszczanie, homogenizacja, sterylizacja, napelnianie, chtodzenie.

Zadanie 11.

Aby ujednoli¢ konsystencj¢ twarozku smakowego, nalezy uzy¢
A. Dprasy.
B. baktofugatora.

C. milynka koloidalnego.
D. wiréwki odttuszczajace;.

Zadanie 12.

Czescig ktorego urzadzenia jest element roboczy przedstawiony na rysunku, wykorzystywany w procesie
produkcji $mietanki spozywczej?

A. Cyklonu. \ E-“
C. Pasteryzatora. N S—— smletanka
D. Homogenizatora. 'é

A

szczelma
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Zadanie 13.
Tank fermentacyjny nie wystepuje w linii technologicznej produkcji
A. kefiru.
B. jogurtu.
C. Smietany.
D. S$mietanki.

Zadanie 14.

Za pomoca wozka, przedstawionego na rysunku transportuje si¢

A. mleko w tanku.

B. jogurt na palecie.

C. zakwas w mateczniku.
D. proszek mleczny luzem.

Zadanie 15.

Ile cm® roztworu karotenu nalezy uzy¢ do barwienia 5 000 dm® $mietany przeznaczonej do produkcji masta,
jezeli jej dodatek wynosi 5 cm® na 100 dm?® surowca?

A. 100 cm®
B. 250 cm’
C. 1000cm’
D. 2500cm’

Zadanie 16.

Ile kartonéw nalezy uzy¢ do zapakowania 3 000 kg masta, jezeli w jednym opakowaniu zbiorczym mozna
umiesci¢ 15 kg wyrobu?

A. 20 sztuk.
B. 50 sztuk.
C. 200 sztuk.
D. 500 sztuk.

Zadanie 17.

Ile kilograméw cukru nalezy doda¢ do 5 000 dm’ mleka kakaowego, jezeli na 100 dm’ wyrobu zuzywa sie
4 kg sacharozy?

A.  125kg
B.  200kg
C. 1250kg
D. 2000kg

Strona4 z 9



Zadanie 18.

Wydajnos¢ linii do nalewania mleka wynosi 8 000 opakowan na godzing. Ile butelek mleka o pojemnosci
500 ml mozna zapakowa¢ w ciggu 6 godzin?

A. 16000 sztuk.
B. 24 000 sztuk.
C. 30000 sztuk.
D. 48000 sztuk.

Zadanie 19.

Ile kilograméw mleka nalezy uzy¢ do wyrobu 3 600 kg twarogu, jezeli ze 100 kg surowca uzyskuje si¢ 18 kg
wyrobu gotowego?

A.  2000kg
B. 5000kg
C. 20000kg
D. 50000 kg
Zadanie 20.
Produktem ubocznym w technologii mleczarskiej wykorzystywanym w produkcji laktozy jest
A. mleko.
B. zakwas.

C. solanka.
D. serwatka.

Zadanie 21.
Uszkodzone w trakcie pakowania butelki z tworzywa sztucznego nalezy

A. odda¢ dostawcy opakowan.

B. spali¢ w zakladzie spozywczym.

C. skladowa¢ w magazynie odpadow.
D. umiesci¢ w kontenerze komunalnym.

Zadanie 22.

Mileko, w ktorym stwierdzono obecnos¢ antybiotykow, nalezy poddac

A. utylizacji.

B. sterylizacji.
C. ultrafiltracji.
D. pasteryzacji.
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Zadanie 23.

Rodzaj produktu/koncentratu/proszku

Parametry technologiczne suszarni rozpytowej

Mleko odttuszczone Mleko petne Serwatka
Wydajnos¢ zasilania [kg/h] 1220 1200 1420
Zawarto$¢ suchej masy w mleku zageszczonym [%] 45 48 55+8
Temperatura mleka zageszczonego [°C] 42 42 15
Temperatura wlotowa powietrza [°C] 185+193 185+193 165+170
Wydajnosé/proszek [kg/h] 570 590 810
Zawarto$¢ wody w proszku [%] 4 2,5 3+3,5

Korzystajac z danych zawartych w tabeli ustal, ile wynosi temperatura suszenia w procesie produkcji mleka

odtluszczonego w proszku.

A. 45°C
B. 55°C
C. 165°C
D. 185°C
Zadanie 24.

Ktore z parametrow technologicznych dotycza pasteryzacji mleka?

A. 45°C/15 min
B.  95°C/20 sek.
C. 120°C/15 min
D. 200°C/20 sek.

Zadanie 25.

Ktoére dziatanie nalezy podjac, jezeli w jednym z opakowan jogurtu stwierdzono obecnos¢ kawatkow platynki

pochodzacej z opakowania?

A. Filtracje calej partii wyrobu gotowego.

B. Utylizacje catej partii wyrobu gotowego.

C. Filtracje tylko zanieczyszczonego napoju.
D. Utylizacj¢ tylko zanieczyszczonego napoju.

Zadanie 26.

Probke mleka do oznaczania kwasowos$ci miareczkowej nalezy umies$ci¢ w

kolbie.
zlewce.
butelce.

oSnwp

cylindrze.
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Zadanie 27.

Do momentu wykonania badania mikrobiologicznego probke masta nalezy
A. suszyC.
B. mrozi¢.

C. ogrzewac.
D. chilodzié.

Zadanie 28.

Oceng smaku 1 zapachu pomija si¢ w przypadku badania organoleptycznego

A. dojrzalego sera.

B. kwasnego mleka.

C. zamrozonych lodow.
D. splesniatego twarogu.

Zadanie 29.

Jak nazywa si¢ przyrzad do pomiaru zawartosci ekstraktu za posrednictwem wspodtczynnika zatamania
Swiatta?

A. Fotometr.

B. Densymetr.

C. Polarymetr.

D. Refraktometr.
Zadanie 30.

Za pomocg krioskopu mozna wykry¢ w mleku dodatek

A. wody.

B. tluszczu.

C. detergentoéw.
D. antybiotykow.

Zadanie 31.

Ktore urzadzenie laboratoryjne pracuje w temperaturze okoto 500°C?

A. Suszarka.

B. Cieplarka.

C. Piec muflowy.
D. Laznia olejowa.

Zadanie 32.

Zamieszczony w ramce zestaw odczynnikow, sprzg¢tu 1 urzadzen przeznaczony jest do oznaczania
w produktach mleczarskich zawartosci

Zestaw odczynnikow
biatka. kwas siarkowy
thuszczu. alkohol izoamylowy
suchej masy.

soli mineralnych.

oCnow»

Sprzet i urzadzenia
wiréwka laboratoryjna
butyrometr

taznia wodna
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Zadanie 33.

Jezeli do 95 g wody dodano 5 g odczynnika chemicznego, to stezenie roztworu wyniesie

A, 1,9%

B. 5,0%

C. 19,0%

D. 50,0%
Zadanie 34.
Przedstawiony piktogram stosowany do oznakowania odczynnika chemicznego informuje, ze odczynnik
chemiczny jest

A. zakazny.

B. tatwopalny.

C. rakotworczy.

D. wybuchowy.
Zadanie 35.

Metoda Bertranda jest wykorzystywana do oznaczania w produktach mlecznych zawarto$ci

A. wapnia.
B. laktozy.
C. kazeiny.
D. tluszczu.

Zadanie 36.

Punkt koncowy miareczkowania podczas oznaczania kwasowosci potencjalnej mleka identyfikowany jest
jako

A. odbarwienie probki.

B. skrzepnigcie surowca.

C. zabarwienie probki na rézowo.

D. rozwarstwienie badanego surowca.
Zadanie 37.

Stabilno$¢ termiczng mleka przeznaczonego do produkcji koncentratéw mlecznych, ktéore poddaje sie¢
sterylizacji, najlepiej oznaczy¢, ogrzewajac probke w tazni olejowej o temperaturze

A, 40°C
B 70°C
C. 140°C
D. 200°C
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Zadanie 38.

Wskaz probke badanego masta, w ktorej zawarto§¢ wody nie przekracza 15%, a zawarto$¢ thuszczu wynosi
co najmniej 82%.

Probka Zawartos$¢ wody [%] Zawarto$¢ thuszczu [%]
A. I 10 85
B. II 16 82
C. I 18 88
D. 1A% 20 81
Zadanie 39.

Podczas obstugi pieca muflowego bezwzglednie nalezy uzywac

A. fartucha gumowego.

B. fartucha jednorazowego.

C. regkawic termoodpornych.
D. regkawiczek jednorazowych.

Zadanie 40.

W przypadku ulatniania si¢ gazu w pomieszczeniach laboratoryjnych nalezy w pierwszej kolejnosci

otworzy¢ okna.

wylaczy¢ doptyw wody.
dokonczy¢ badania chemiczne.
uporzadkowac stanowisko pracy.

OO0w >
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