CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
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Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swéj numer PESEL*,

— Wwpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt.

Aby zdac¢ czes$¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktéw.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

(Al | (8] | [€] | [O]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgcg jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
”An:

W | Q|6

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawng, np.

OIREREEEN

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite$ wszystkie dane, o ktdrych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.
Arkusz oraz karte odpowiedzi przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Powodzenial

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c

Uktad graficzny
© CKE 2020




Zadanie 1.
W czasie obstugi pasteryzatora pracownik narazony jest na

A. zatrucie.

B. oslepienie.
C. ogtuszenie.
D. poparzenie.

Zadanie 2.
Drobne skaleczenie palca brzegiem kubka polipropylenowego wymaga zastosowania

A. wody i jalowego opatrunku.

B. jodyny i bandaza elastycznego.

C. podchlorynu i plastra z opatrunkiem.
D. spirytusu i wodoodpornego opatrunku.

Zadanie 3.
Czynnikiem utrwalajgcym wykorzystywanym w technologii produkcji napojéw fermentowanych jest

podwyzszona lepkosé.

obecnos$c¢ drozdzy i bakterii.

obnizona zawartos¢ wody i laktozy.
wysoka koncentracja kwasu mlekowego.

OO0 w»

Zadanie 4.
Do zagrozen fizycznych wystepujacych w procesie produkcji mleka spozywczego zalicza sie

fragmenty folii polietylenowe;j.
bakterie gronkowca ztocistego.
pozostatosci srodkéw myjgcych.
pozostatosci lekow weterynaryjnych.

OO0

Zadanie 5.
Materiatem pomocniczym w produkcji serka ziarnistego jest

sol.

woda.
etykieta.
Smietanka.

OO0
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Zadanie 6.
Substancjg zapobiegajgcg wzdeciom seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych jest

laktaza.

lizozym.

kwas mlekowy.
kwas askorbinowy.

o0 ®»

Zadanie 7.
Parametry produkcji wyrobow mleczarskich powinny by¢ zawarte w

A. instrukcji mycia i dezynfekciji.

B. instrukcji obstugi maszyn i urzadzen.

C. blokowym schemacie technologicznym.

D. umaszynowionym schemacie linii technologiczne.

Zadanie 8.

Ktory proces nalezy zastosowa¢ w celu catkowitego wymrozenia wody zawartej w zamrozonej masie
lodowej?

Hartowanie.
Frezowanie.
Dojrzewanie.
Homogenizacje.

OO0 WP

Zadanie 9.
Ktore etapy technologiczne wystepujgce w procesie produkcji lodoéw $mietankowych?

Pasteryzacja, hormalizacja, zakwaszanie, chtodzenie.
Podgrzewanie, mikrofiltracja, zageszczanie, zamrazanie.
Mieszanie, homogenizacja, zamrazanie, hartowanie.
Oczyszczanie, sterylizacja, aglomeracja, chtodzenie.

oo W

Zadanie 10.
Ktore z parametréw technologicznych dotyczg pasteryzacji mleka?

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

OO W >
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Zadanie 11.

Rodzaj produktu/koncentratu/proszku
Parametry technologiczne suszarni rozpytowe;j Mleko Mleko Serwatka

odtluszczone petne
Wydajnos$¢ zasilania [kg/h] 1220 1200 1420
Zawarto$¢ suchej masy w mleku zageszczonym [%] | 45 48 55
Temperatura mleka zageszczonego [°C] 42 42 15
Temperatura wlotowa powietrza [°C] 185+193 185+193 165+170
Wydajno$¢/proszek [kg/h] 570 590 810
Zawarto$¢ wody w proszku [%] 4 25 3,5

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli okresl, ile wynosi temperatura suszenia w procesie produkcji
mleka odttuszczonego w proszku?

45 °C
55 °C
165 °C
185 °C

OO0 W

Zadanie 12.
Proces fermentacji mleka podczas produkcji jogurtu zatrzymuje sie po uzyskaniu przez skrzep pH
w zakresie warto$ci

3,6+3,8
4,5+4,7
5,6+5,8
6,5+6,7

o0 wp

Zadanie 13.
Za pomocg wbzka przedstawionego na ilustracji transportuje sie

A. mleko w tanku.

B. jogurt na palecie.

C. zakwas w mateczniku.
D. proszek mleczny luzem.
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Zadanie 14.
Do transportu proszku mlecznego luzem w zaktadzie przetworstwa mleka stosuje sie przenosnik

tasmowy.
ptytkowy.
zgrzebtowy.
pneumatyczny.

OO0 W

Zadanie 15.
W celu racjonalnego zagospodarowania maslanki wykorzystuje sie jg w produkciji

mleka spozywczego.
seréw twarogowych.
Smietanki spozywczej.
seréw dojrzewajacych.

OO0 W

Zadanie 16.
Przecietna gestos¢ mleka dostarczanego do skupu, w temperaturze 20 °C wynosi

A. 0,915 -0,932 g/cm?

B. 0,098 — 1,000 g/cm?®

C. 1,028 - 1,032 g/cm?

D. 1,050 - 1,060 g/cm?
Zadanie 17.

W celu usuniecia bakterii przetrwalnikujgcych z mleka surowego, nalezy zastosowaé

separator.
klaryfikator.
baktofugator.
homogenizator.

OO0 w»

Zadanie 18.

Przetltaczanie jogurtu owocowego z kawatkami owocow w procesie pakowania w kubeczki nalezy
przeprowadzi¢ za pomocg pompy

zebatej.
wirowe;j.
krzywkowej.
strumieniowej.

OO0 W
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Zadanie 19.

W celu uzyskania przez masto wtasciwej smarownosci, Smietanke uzytg do produkcji nalezy poddaé
procesowi

wirowania.
liofilizaciji.
chtodzenia.
sterylizaciji.

OO0 W

Zadanie 20.
Temperatura ponizej —18 ‘C wymagana jest podczas przechowywania

serow plesniowych.
seréw twarogowych.
mleka zageszczonego.
lodéw $mietankowych.

OO0 W

Zadanie 21.
Homogenizacja nie jest stosowana w produkcji

lodow spozywczych.

mleka zageszczonego.
Smietanki spozywczej.
serow dojrzewajgcych.

OO0 Wy

Zadanie 22.
Do ujednolicenia konsystencji twarozku smakowego nalezy uzy¢

prasy.

baktofugatora.

miynka koloidalnego.
wiréwki odtluszczajgce).

o0 wp

Zadanie 23.
Ktoére urzadzenie nalezy zastosowac do zageszczania mleka?

Prase pneumatyczna.

Wiréwke dekantacyjnag.
Suszarke fluidyzacyjna.
Wyparke wielodziatowsg.

o0 wp
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Zadanie 24.

Produktem ubocznym w technologii mleczarskiej wykorzystywanym w produkcji laktozy jest

mleko.
zakwas.
solanka.
serwatka.

o0 wp

Zadanie 25.

Korzystajgc z zamieszczonej w tabeli receptury, oblicz zapotrzebowanie na smietanke, jezeli do produkciji
lodéw przeznaczono 2000 dm?® mleka petnego.

Receptura zaktadowa do produkcji lodéw

A. 250 dm? Surowce llogé
B. 400 dm? mleko petne 3,8% 100 dm?
C. 500 dm3 mleko w proszku odttuszczone 6,0 kg
D. 625 dm3 $mietanka 30% 25 dm?®
' stabilizator 0,75 kg
cukier 10,0 kg
Zadanie 26.
Zapotrzebowanie surowcow/dodatkéw do produkcji jogurtu owocowego
Surowiec/dodatek do o | Mleko w ,
produkcji 1000 kg Mleko 2,5% proszku Cukier Koncen_trat Wsad
! ttuszczu sacharoza bakteryjny owocowy
jogurtu odttuszczone
llosé 900 dm? 55 kg 40 kg 3 kg 90 kg

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, oblicz ile mleka w proszku odttuszczonego nalezy uzy¢ do
produkcji 2000 kg wyrobu gotowego.

110 kg
180 kg
220 kg
275 kg

OO0 W

Zadanie 27.

Ktéra z wymienionych substancji najlepiej usuwa kamieh mleczny z ptyt pasteryzatora?

Kwas azotowy.

o0 ®p

Soda kaustyczna.
Nadtlenek wodoru.
Podchloryn sodowy.
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Zadanie 28.
Do wyjatawiania kartonowego opakowania typu Tetra Pak do mleka UHT stosuje sie

tug sodowy.

kwas azotowy.
nadtlenek wodoru.
podchloryn sodowy.

OO0 W

Zadanie 29.
Wartos¢ punktu izoelektrycznego kazeiny z mleka miesci sie w zakresie pH

3,8+4,0
4,5+4,7
5,5+5,7
6,0+6,2

OO0 W

Zadanie 30.

Ktorg czynno$¢ nalezy wykonaé, jezeli w kotle twarozkarskim stwierdzono pozostatosci srodkéw
dezynfekcyjnych?

Zwiekszy¢ dodatek zakwasu.

Powtoérzy¢ proces ptukania kotta.
Podwyzszy¢ cisnienie prasowania twarogu.
Podwyzszy¢ temperature pasteryzacji mleka.

OO0 W

Zadanie 31. Zadanie multimedialne
Przedstawiony na filmie prébnik stosuje sie do produktow

sypkich.
ptynnych.
mrozonych.
pastowatych.

o0 ®p
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Zadanie 32.
Wymieniony w ramce zestaw odczynnikdw, sprzetu i urzadzen przeznaczony jest do oznaczania
w produktach mleczarskich zawartosci

. Zestaw odczynnikow
A. biatka. kwas siarkowy
B. ttuszczu. alkohol izoamylowy
C. suchej masy.
i J Iy h Sprzet i urzadzenia
D. soli mineralnych. butyrometr
taZznia wodna
wiréwka laboratoryjna
Zadanie 33.

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

1,9%
5,0%
19,0%
50,0%

oo wp

Zadanie 34.
Punkt koncowy miareczkowania podczas oznaczania kwasowosci potencjalnej mleka wystepuje
W momencie

odbarwienia probki.

skrzepniecia surowca.

zabarwienia probki na rézowo.
rozwarstwienia badanego surowca.

oo w>

Zadanie 35.
Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli wskaz, w ktdrej prébce badanego masta zawartos¢ wody
nie przekracza 15%, a zawartos¢ ttuszczu wynosi co najmniej 82%7?

Prébka Zawart[oo/f').]c': wody Zawarto[s'o;'(:)]tluszczu
l. 10 85
I. 16 82
. 18 88
V. 20 81
A. W prébce I.
B. W probce ll.
C. W prébce lll.
D. W prébce IV.
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Zadanie 36.

Wyniki badan fizyko-chemicznych kefiru
Cecha Wymagania Wyniki
Probka . Probka . Probka lll. Probka IV.
Zawartos¢ ttuszczu [%0] 2,0+0,1 2,1 1.9 1.8 2,0
[Zo/a;}/vartosc suchej masy, 8.00.2 83 7.9 8.0 8.2
Kwasowos$¢ [°SH] 36+45 42 38 40 34

Korzystajgc z wynikow badan zamieszczonych w tabeli wskaz, kidora probka kefiru spetnia wszystkie
wymagania.

Prébka I.
Prébka Il.
Prébka 111,
Prébka IV.

OO w2

Zadanie 37.

Przedstawiony na ilustracji piktogram zawarty w karcie charakterystyki odczynnikéw chemicznych oraz na
opakowaniu zwigzkéw chemicznych informuje, ze oznakowany nim odczynnik jest

zakazny.
tatwopalny.
rakotwarczy.

wybuchowy.

©Oow>

Zadanie 38.
Sterylizacja metodg UHT jest wykorzystywana do utrwalania

masta.
miesa.
mleka.
owocow.

©Oow>
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Zadanie 39.

llustracja Ill. llustracja IV.

Na ktorej ilustracji przedstawiono lek kobiety przed wykonaniem nowego zadania?

Na ilustraciji .

Na ilustraciji Il.
Na ilustraciji lll.
Na ilustracji IV.

OO0 W

Zadanie 40.

Oblicz, ile czasu zajmie wyprodukowanie 3000 kg sera twarogowego, jezeli wydajnos¢ urzadzenia wynosi
600 kg/godz?

2,0 godz.
3,0 godz.
5,0 godz.
6,0 godz.

OO0y
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