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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
Oznaczenie kwalifikacji: TG.18

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.18-SG-22.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2022

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskaé 1 punkt.

Aby zda¢ czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktéw.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/

atramentem.

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujgcy

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Nookw

o

(a] | [8] | [€] | [B]

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Woybierz wiasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
uA":

W G| D

11. Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

COIRCRECEN |

12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespofu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Surowcem do produkcji masta metodg tradycyjng jest $mietanka o zawartosci tluszczu

A

B
C.
D

10%

. 18%

35%

. 65%

Zadanie 2.

Materiatem pomocniczym w produkcji serka ziarnistego jest

A

B.
C.
D.

sol.

woda.
etykieta.
Smietanka.

Zadanie 3.

Do usuniecia zanieczyszczen biatkowych z instalacji technologicznej nalezy zastosowac

OO0 w»

kwas azotowy.
sode kaustyczng.
kwas nadoctowy.
podchloryn sodowy.

Zadanie 4.

Parafina moze by¢ stosowana jako powtoka ochronna do seréw

A

B
C.
D

topionych.

. plesniowych.

twarogowych.

. podpuszczkowych.

Zadanie 5.

W procesie aglomeracji proszkow mlecznych w celu zwiekszenia ich rozpuszczalnosci stosuje sie

A

B
C.
D

plastyfikacje.

. krystalizacje.

sedymentacje.

. lecytynizacje.
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Zadanie 6.
Pasteryzacja Chiodzenie mleka Za§ zczeplanie Rozlewanle’do
o o bakteriami fermentacji X opakowan
mleka 90 °C do 43 °C . .
mlekowej jednostkowych

Ktory etap produkcji jogurtu naturalnego metodg zbiornikowg wystepuje w miejscu oznaczonym symbolem

X?

Wirowanie.
Sterylizacja.
Fermentacja.

oo w>

Zadanie 7.

Homogenizacja.

Normalizacja
Pasteryzacja
Oczyszczenie
Suszenie
Zageszczanie
Homogenizacja

Oczyszczenie
Normalizacja
Pasteryzacja
Zageszczanie
Homogenizacja
Suszenie

Homogenizacja
Zageszczanie
Oczyszczenie
Suszenie
Pasteryzacja
Normalizacja

Pasteryzacja
Oczyszczenie
Normalizacja
Homogenizacja
Zageszczanie
Suszenie

Opis I.

Opis Il.

Opis Il

Opis IV.

Ktory opis przedstawia operacje w kolejnosci technologicznej dla procesu produkcji mleka w proszku?

A. Opis .
B. Opis Il.
C. Opis llI
D. Opis IV.

Zadanie 8.

Ktory rodzaj fermentacji ma wpltyw na tworzenie sie duzych oczek w serach podpuszczkowych oraz
charakterystyczny orzechowy smak?

A. Octowa.
B. Mastowa.
C. Milekowa.
D. Propionowa.

Zadanie 9.

W procesie produkcji Smietanki UHT nie wystepuje

A. wirowanie.
B. sterylizacja.
C. ukwaszanie.
D

. homogenizacja.
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Zadanie 10.

Ktére urzadzenie nalezy zastosowac, aby oddzieli¢ zanieczyszczenia fizyczne od mleka surowego?

A

B.
C.
D.

Prase.
Cyklon.
Wiréwke.
Dekanter.

Zadanie 11.

Homogenizacja nie jest stosowana w produkc;ji

A

B
C.
D

lodéw spozywczych.

. mleka zageszczonego.

Smietanki spozywczej.

. seréw dtugo dojrzewajgcych.

Zadanie 12.

W cyklu sprezarkowego obiegu czynnika chtodniczego wyrdzni¢ mozna nastepujgce urzadzenia:

A

B
C.
D

sprezarka, parownik, skraplacz, wibrofluidyzator.

. odolejacz, parownik, skraplacz, zawor rozprezny.

sprezarka, homogenizator, skraplacz, osuszacz.

. odolejacz, zawor rozprezny, osuszacz, cyklon.

Zadanie 13.

Urzadzeniem wykorzystywanym do usuwania bakterii z mleka jest

A

B.
C.
D.

cyklon.
baktofugator.
termosprezarka.
wibrofluidyzator.

Zadanie 14.

Ktéry czynnik roboczy jest wykorzystywany w sitowniku pneumatycznym prasy serowarskiej?

A

B.
C.
D.

Ole;j.
Woda.
Amoniak.
Powietrze.

Zadanie 15.

W procesie suszenia do oddzielenia proszku mlecznego od powietrza stosuje sie urzgdzenie o nazwie

A

B
C.
D

cyklon.

. krystalizator.

hydrocyklon.

. wibrofluidyzator.
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Zadanie 16.

Urzadzenie przedstawione na ilustracji z funkcjg wazenia probki laboratoryjnej stosowane jest do

A. spalania.

B. suszenia. ' ’

C. destylagj. \?\

D. ekstrakgiji. ‘ e
Zadanie 17.

Do transportu kostek masta nalezy zastosowac przenosnik

A. tasmowy.

B. Slimakowy.

C. tancuchowy.
D. pneumatyczny.

Zadanie 18.
Ktory przenosnik wykorzystuje sie do transportu butelek z kefirem?
A. Siatkowy.
B. Srubowy.
C. Plytkowy.
D. Kubetkowy.

Zadanie 19.

Do oznaczania gestosci mleka stuzy

laktodensymetr.
wiskozymetr.
refraktometr.
polarymetr.

oo W

Zadanie 20.

lle kartonikdw o pojemnosci 0,25 | nalezy przygotowac do nalania 3 000 | jogurtu pitnego, uwzgledniajgc 2%
straty opakowan?

A. 1200 sztuk.
B. 1240 sztuk.
C. 12000 sztuk.
D. 12 240 sztuk.
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Zadanie 21.

lle cm?® podpuszczki nalezy uzy¢ do koagulacji 2000 dm?® mleka serowarskiego, jezeli moc podpuszczki
wynosi 1:100 0007?

A. 500 cm?
B. 200 cm?®
C. 50 cm?
D. 20cm?

Zadanie 22.

Jakg iloscig mleka surowego nalezy dysponowaé, aby wyprodukowa¢ 10 ton sera dojrzewajgcego oraz
13 ton twarogu, jezeli wydatek wynosi odpowiednio 10 kg mleka/1 kg sera oraz 6,5 kg mleka/1 kg twarogu?

A. 84500 kg

B. 100 000 kg
C. 184 500 kg
D. 1845 000 kg

Zadanie 23.

lle kubkéw nalezy przygotowac do zapakowania 2700 kg koziego serka termizowanego, jezeli masa 1 kubka
z serkiem wynosi 125 g7

A. 216 sztuk.
B. 1600 sztuk.
C. 21600 sztuk.
D. 22 500 sztuk.

Zadanie 24.
Norma zakladowa na wyprodukowanie 100 kg jogurtu truskawkowego
Skiadniki llos¢
Stabilizator 0,1 kg
Cukier 10 kg
Wsad truskawkowy 13 kg
Szczepionka bakteryjna 2 opakowania
Kubki PP 2 000 sztuk

Korzystajgc z zamieszczonej w tabeli Normy zaktadowej, oblicz tgczng ilos¢ wsadu truskawkowego i cukru
do wyprodukowania 400 kg jogurtu owocowego.

26 kg
40 kg
52 kg
92 kg

OO w>
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Zadanie 25.

lle kg lodow mozna wyprodukowa¢ w ciggu 8 godzin, jezeli wydajnos¢ linii do ciggtego formowania
i zamrazania wynosi 6 000 sztuk na godzine, a jedna porcja lodow wazy 80 g?

A. 750 kg
B. 600 kg
C. 3840kg
D. 4800kg

Zadanie 26.

Maslanke jako produkt uboczny mozna wykorzysta¢ do produkcji

A. twarogu tlustego.

B. kazeiny techniczne;j.

C. masta serwatkowego.
D. laktozy farmaceutyczne.

Zadanie 27.

Zjawisko synerezy zachodzi w procesie produkcji

A. masta.

B. seréw.

C. mleka w proszku.

D. mleka zageszczonego.

Zadanie 28.

W procesie produkcji masta metodg okresowg jednym z CCP jest magazynowanie gotowego wyrobu. Ktérg
czynnos¢ powinien wykonac pracownik dla tego CCP podczas przekazywania kolejnych partii masta do
magazynu?

A. Sprawdzi¢ temperature masta i stan opakowan.

B. Sprawdzi¢ temperature i ciSnienie powietrza w chtodni.

C. Sprawdzi¢ temperature i wilgotnos¢ powietrza w chtodni.

D. Sprawdzi¢ zawarto$¢ zanieczyszczen powietrza w magazynie.

Zadanie 29.

Limit krytyczny temperatury procesu pasteryzacji mleka wynosi 90 °C. Operator linii monitorujgc proces
odczytat na termometrze 87 °C. Ktore dziatanie nalezy w tej sytuacji podjac?

A. Wykonac sterylizacje mleka.

B. Przeznaczy¢ mleko na cele paszowe.

C. Wykona¢ powtdrnie pasteryzacje mleka.

D. Obnizy¢ temperature przechowywania mleka po pasteryzaciji.
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Zadanie 30.

W ktérym zakresie temperatur w produkcji jogurtu prowadzony jest proces fermentacji z uzyciem gatunku
Lactobacillus bulgaricus i Streptococcus thermophilus?

A. 10+13°C

B. 20+21°C

C. 42+43°C

D. 53 +56°C

Zadanie 31.
W przypadku stwierdzenia skazenia chemicznego mleka na etapie dostawy do zakfadu przetwdrstwa nalezy

A. odrzuci¢ dang partie surowca.

B. zastosowac wstepng pasteryzacje.

C. przeprowadzi¢ dodatkowe oczyszczanie.

D. poddac¢ neutralizacji odpowiednim $rodkiem chemicznym.

Zadanie 32.

Skorygowanie podwyzszonego pH solanki polega na dolaniu

A. podchlorynu sodu.
B. nadtlenku wodoru.
C. kwasu mlekowego.
D. kwasu fosforowego.

Zadanie 33.

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, okresl z ilu opakowan nalezy pobraé prébki pierwotne
z partii Smietany zapakowanej w 750 opakowan transportowych.

Liczba opakowan do pobrania probek

Liczba opakowanh trlgnsportowych w do 150 151 + 500 501 = 1 200 powyzej
partii 1200
Liczba opakowan transportowych
wytypowanych losowo do pobrania 2 3 8 13
prébek
A 2
B. 8
C. 10
D. 13
Zadanie 34.

Ktéra z metod oznaczania zawartosci ttuszczu w mleku polega na wykonaniu kolejno: ekstrakgji tluszczu,
odwirowania, a nastepnie okreslenia objetosci ttuszczu na butyrometrze?

A. Objetosciowa Mohra.

B. Ekstrakcyjna Soxhleta.
C. Destylacyjna Kjeldahla.
D. Objetosciowa Gerbera.
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Zadanie 35.

Oznaczajgc zawartos¢ wody w serze biatym, do badanej probki dodaje sie odpowiednio przygotowany piasek
morski. Dzieki temu

A. zapobiega sie rozktadowi biatka.

B. zapobiega sie rozktadowi ttuszczu.

C. na powierzchni tworzy sie skorupa i nie oddziela sie serwatka.

D. na powierzchni nie tworzy sie skorupa i zwieksza sie powierzchnia parowania.

Zadanie 36.

Ktore dziatanie nalezy podjac, jezeli w czasie procesu pasteryzacji mleka przeznaczonego na sery
temperatura obrobki mleka spadnie ponizej 72 °C?

A. Powtdrzy¢ proces pasteryzaciji.
. Wydtuzy¢ proces dojrzewania serow.

B
C. Przeznaczy¢ mleko do produkciji jogurtu.
D. Zwiekszy¢ ilos¢ podpuszczki dodanej podczas zaprawiania.

Zadanie 37.
Przedstawiony na ilustracji piktogram nalezy umiesci¢ na opakowaniu substanciji
A. powodujgcej korozje metali.
. uwalniajgcej gazy w kontakcie z woda.

B
C. dziatajgcej toksycznie na organizmy wodne.
D. wptywajgcej szkodliwie na uktad oddechowy.

Zadanie 38.

Wskazanie laktodensymetru w temperaturze 20 °C podczas odczytu wynosito 31,5 °Ld, wskaz warto$é
gestosci badanego mleka.

A. 1,0315 g/cm?
B. 1,315 g/cm?®
C. 3,15 g/cm3

D. 31,50 g/lcm?

Zadanie 39.

W celu oznaczenia kwasowosci biernej (miareczkowej) mleka surowego oprocz indykatora nalezy uzyc¢ takze

A. 0,25 M roztworu Na,CO3
B. 0,25 M roztworu NaOH
C. 0,25 M roztworu NacCl

D. 0,25 M roztworu HCI
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Zadanie 40.

W przypadku oparzenia skory kwasem solnym nalezy

A. posmarowac skore kremem.

B. polac skore alkoholem etylowym.
C. obficie sptukac skore zimng woda.
D. zneutralizowa¢ skére silng zasada.
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