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Instrukcja dla zdajacego
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Nk W

11.

12.

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

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac czg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

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

P
IK_ ./'l .

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.

Wskaz zestaw zawierajacy wytacznie dodatki technologiczne stosowane w produkcji twarozkow.
A. Laktoza i podpuszczka.
B. Biatka serwatkowe i karoten.

C. Szczepionka bakteryjna i laktoza.
D. Podpuszczka i szczepionka bakteryjna.

Zadanie 2.
Ktory z dodatkow jest stosowany w produkcji serow dojrzewajacych?

A. Aspartam.

B. Sacharoza.

C. Chlorek wapnia.
D. Nadtlenek wodoru.

Zadanie 3.

Ktora z wymienionych substancji nie jest stabilizatorem wigzacym wolng wode i poprawiajacym
konsystencje¢ oraz teksture mlecznych napojow fermentowanych?

A. Guma guarowa.

B. Zelatyna.
C. Annato.
D. Agar.
Zadanie 4.
Ktora minimalng temperature¢ nalezy zastosowac pasteryzujac smietanke na masto?
A. 72°C
B. 86°C
C. 88°C
D. 92°C
Zadanie S.

Wskaz nazwe brakujacego etapu w przedstawionym schemacie technologicznym produkceji jogurtu

naturalnego metoda zbiornikowa.

Pasteryzacja
i Chtodzenie ? Inkubacja
przetrzymanie

Zaszczepianie.
Homogenizacja.
Wprowadzanie stabilizatora.

o0 w >

Pakowanie w opakowania jednostkowe.
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Zadanie 6.

Ktérym zapisem powinien by¢ uzupetiony schemat technologiczny produkcji sera dojrzewajacego?

Obrdébka skrzepu Obrébka gestwy ? Prasowanie
A. Formowanie.
B. Baktofugacja.
C. Zaprawianie mleka.

D. Standaryzacja mleka.
Zadanie 7.
Zjawisko synerezy zachodzi w procesie produkcji

A. masla.
B. serow.
C. mleka w proszku.

D. mleka zageszczonego.

Zadanie 8.

Uzupelnij schemat technologiczny mleka spozywczego.

Przyjecie mleka Przechowywanie ? Wirowanie
A. Pasteryzacja.
B. Odgazowanie.
C. Podgrzewanie.
D. Homogenizacja.
Zadanie 9.

W wyniku procesow fermentacyjnych w napojach fermentowanych nastgpuje

A. spadek zawartosci laktozy.

B. wzrost zawartosci biatka.

C. wazrost zawartosci thuszczu.

D. spadek kwasowosci potencjalnej.

Zadanie 10.

Aby usuna¢ z mleka surowego bakterie przetrwalnikujace, nalezy zastosowad

A. dekanter.

B. separator.

C. Kklaryfikator.
D. baktofugator.
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Zadanie 11.

Zestaw do produkcji masta oprécz wymiennika ciepta powinien zawierac:

A. odgazowywacz, tank fermentacyjny, dekanter.

B. wyparka, tank fermentacyjny, urzadzenie zmaslajace.

C. odgazowywacz, homogenizator, agregat formujaco-pakujacy.
D. odgazowywacz, tank fermentacyjny, urzadzenie zmaslajace.

Zadanie 12.

Ktore z urzadzen stuzy do przedtuzenia trwatosci twarozkdéw?

A. Termizator.

B. Homogenizator.

C. Odgazowywacz.

D. Mtynek koloidalny.

Zadanie 13.

Cyklon, wibrofluidyzator i wieza rozpryskowa to urzadzenia stosowane w produkcji

A. jogurtow.
B. mleka w proszku.
C. serow twarogowych.

D. mleka zaggszczonego.

Zadanie 14.

Przedstawione na zdjgciu urzadzenie stuzy do

A. wirowania mleka.

B. pasteryzacji mleka.

C. zageszczania mleka.
D. homogenizacji mleka.

Zadanie 15.

Do transportu kartonéw z mastem stosuje si¢ przenosnik

A. tasmowy.

B. kubetkowy.
C. $limakowy.
D

pneumatyczny.
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Zadanie 16.

Ile kartonéw mieszczacych po 20 kg masta nalezy przygotowac, aby zapakowac 3 tony tego produktu?

A. 120
B. 150
C. 180
D. 210

Zadanie 17.

Ile mleka odtluszczonego w proszku zostanie zuzyte do wyprodukowania 400 kg jogurtu naturalnego, jezeli
norma zaktadowa okresla zuzycie 1,6 kg tego mleka na 100 kg jogurtu?

A. 68kg
B. 6,4kg
C. 6,0kg
D. 5,6kg

Zadanie 18.

Ile mleka nalezy przygotowa¢ do wyprodukowania 10 ton twarogu, jezeli norma zaktadowa okresla
wydatek 6,5 litra mleka na 1 kg twarogu?

A. 500001
B. 550001
C. 600001
D. 650001

Zadanie 19.

Ile litrow mleka mozna nala¢ w opakowania o pojemnosci 1 11 0,5 1 w ciggu 6 godzin, jezeli do produkc;ji
wykorzysta si¢ dwa agregaty rozlewajace o wydajnosci odpowiednio pierwszy 6 tys. opakowan litrowych
na godzing 1 drugi o wydajnosci 10 tys. opakowan potlitrowych na godzing?

A. 460001
B. 560001
C. 660001
D. 760001
Zadanie 20.

Serwatka ,,stodka” nie jest stosowana do produkcji

A. laktozy techniczne;.
B. jogurtu naturalnego.
C. masta serwatkowego.
D

biatek serwatkowych.
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Demineralizacja serwatki ma na celu

A. usuniecie biatka.

B. wprowadzenie soli.

C. zaggszczenie sktadnikow.

D. oddzielenie makroelementow.
Zadanie 22.

Przyjecie mleka w mleczarni stanowi krytyczny punkt kontrolny (CCP), ktoéry obejmuje badanie

A. gestosci mleka.

B. zawarto$ci biatka.

C. punktu zamarzania.

D. na obecnosci antybiotykow.
Zadanie 23.

Do zagrozen fizycznych wystepujacych w procesie produkcji mleka spozywczego zalicza si¢

A. fragmenty folii polietylenowe;.

B. Dbakterie gronkowca ztocistego.

C. pozostatosci srodkéw myjacych.

D. pozostatosci lekow weterynaryjnych.
Zadanie 24.

Wskaz krytyczny punkt kontrolny (CCP) w produkcji twarogdw.

A. Badanie obecnosci bakterii chorobotworczych podczas przyjecia mleka w zaktadzie.
B. Badanie pozostatosci srodkéw myjacych po ptukaniu na etapie koagulacji.
C. Badanie obecnosci bakterii chorobotworczych podczas wirowania mleka.

D. Kontrola temperatury podczas pasteryzacji mleka w zaktadzie.
Zadanie 25.
Nieskuteczna dezynfekcja masielnicy skutkuje dla konsumentéw masta zagrozeniem

A. fizycznym.

B. chemicznym.

C. mikrobiologicznym.
D. promieniotworczym.

Zadanie 26.
Jezeli mleko w pasteryzatorze nie osiggneto temperatury pasteryzacji, to nalezy

A. powtdrzy¢ proces pasteryzacji.

B. przeznaczy¢ mleko do produkcji twarogu.

C. podda¢ mleko dwukrotnej wysokiej pasteryzacji.

D. przeznaczy¢ mleko do produkcji seréw dojrzewajacych.
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Zadanie 27.
Probke do badan sera tylzyckiego pobiera si¢ za pomoca
A. noza.
B. s$widra.
C. lopatki.
D. pesety.
Zadanie 28.

Probke mleka surowego do badan na zawarto$¢ thuszczu mozna konserwowaé

A. fenoloftaleina.

B. chlorkiem sodu.

C. podchlorynem sodu.

D. dwuchromianem potasu.

Zadanie 29.

Do naczynka aluminiowego przygotowanego do oznaczania zawartosci wody w serze metodg techniczng

nalezy wprowadzi¢
A. ryz.
B. piasek morski.

C. fenoloftaleing.
D. kwas siarkowy.

Zadanie 30.
Wobec ktorego wskaznika miareczkuje si¢ badane mleko roztworem wodorotlenku sodowego o st¢zeniu

0,25 mol/dm® oznaczajac kwasowos¢ mleka metoda Soxhleta-Henkla?

A. Fenoloftaleiny.

B. Kwasu solnego.

C. Kwasu siarkowego.
D. Biekitu metylowego.

Zadanie 31.
Wskaz zestaw odczynnikdéw do oznaczania zawartosci thuszczu w $mietance metoda butyrometryczng.

A. Kwas siarkowy i alkohol izoamylowy.
B. Kwas solny i alkohol izoamylowy.

C. Kwas siarkowy i alkohol etylowy.

D. Kwas solny i alkohol etylowy.
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Zadanie 32.
Ile g czystego NaOH nalezy uzy¢, aby przygotowaé 1000 ml roztworu o stezeniu 0,1 mol/dm*?
A, 4g
B. o6g¢g
C. 8g
D. 10g
Zadanie 33.

Co oznacza przedstawiony piktogram?

A. Produkt zracy.

B. Produkt toksyczny.

C. Produkt szkodliwy.

D. Substancje tatwopalna.

Zadanie 34.

Wykonujac probe na peroksydaze, nalezy doda¢ do mleka roztwor nadtlenku wodoru oraz roztwor

A. kwasu siarkowego.

B. alkoholu etylowego.

C. parafenylenodiaminy.

D. 0,25-molowego wodorotlenku sodu.

Zadanie 35.
Ktory wynik pomiaru pH mleka wskazuje na jego nadkwaszenie?
A. pHS5,50
B. pH 6,55
C. pH®6,65
D. pH 6,70
Zadanie 36.

Jakie zabarwienie przyjmuje probka mleka swiezego w probie alizarolowej?

A. Zolte.

B. Pomaranczowe.

C. Liliowoczerwone.
D. Zielononiebieskie.
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Zadanie 37.

Ktora probka badanego mleka spetnia wybrane wymagania dla mleka surowego do skupu?

Prébki mleka/wyniki badan
Cecha mleka 1 > 3 2

Ogdlna liczba drobnoustrojow w 1 cm?® 140 000 120 000 90 000 80 000
Liczba komorek somatycznych w 1 cm?® 530 000 350 000 350 000 380 000
Gestos¢ w temp. 20°C (g/cm?) 1,025 1,028 1,027 1,028

A1

B. 2

C. 3

D. 4
Zadanie 38.

Do dezynfekcji maszyn i urzadzen mleczarskich nie stosuje sie

A. miraxu.

B. podchlorynu sodu.
C. nadtlenku wodoru.
D. alkoholu etylowego.

Zadanie 39.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produktow mleczarskich podczas pracy w mleczarni

zalecane jest

A. noszenie bizuterii.

B. noszenie czystej odziezy roboczej.

C. spozywanie positkdw na stanowisku pracy.

D. wychodzenie poza budynek produkcyjny w odziezy robocze;.

Z.adanie 40.

Ktora czynnos¢ technologiczna stwarza wysokie ryzyko zagrozenia zdrowotnego w procesie produkcji
wyrobdéw mleczarskich?

A. Wirowanie mleka.

B. Pakowanie twarogéw.

C. Przechowywanie mleka surowego.

D. Magazynowanie materiatow pomocniczych.
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