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Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej 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 sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskaé 1 punkt.

Aby zda¢ czesc¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

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

W | G| D

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

COINCRECEN |

12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
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Zadanie 1.

Pasteryzacje mleka przeznaczonego do produkcji jogurtu najlepiej przeprowadzi¢ w temperaturze

A. 45°C
B. 95°C
C. 105°C
D. 140°C
Zadanie 2.

Serwatke podpuszczkowg mozna wykorzysta¢ do produkc;ji

A. laktozy techniczne;j.

B. maslanki luksusowej.

C. masta $smietankowego.
D. kazeiny farmaceutyczne;.

Zadanie 3.
Produktem ubocznym powstajgcym w zaktadzie mleczarskim produkujgcym twarogi jest

A. zakwas.

B. serwatka.

C. maslanka.

D. podpuszczka.

Zadanie 4.
Parafina jest rodzajem powtoki stosowanej do zabezpieczenia przed wysychaniem

A. sera plesniowego.

B. twarogu kwasowego.

C. sera podpuszczkowego.
D. twarogu dojrzewajgcego.

Zadanie 5.
Kartony uszkodzone w trakcie pakowania zywnosci nalezy

A. wykorzysta¢ po naprawie.

B. zwréci¢ dostawcy opakowanh.

C. spali¢ w kottowni zaktadowe;.

D. przekazac firmie specjalistyczne;.

Zadanie 6.

Zaplesniate w czasie magazynowania twarogi nalezy poddac

A. topieniu.

B. utylizaciji.
C. sterylizacji.
D. dezynfekgiji.
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Zadanie 7.

Jak nalezy postgpi¢ z mlekiem, ktdére po zageszczeniu w wyparce posiada za wysokg zawartosé suchej
masy?

A. Skierowa¢ ponownie do wyparki.

B. Rozcienczy¢ woda technologiczna.

C. Kontynuowa¢ zaplanowane procesy.

D. Doda¢ mleko bardziej skoncentrowane.

Zadanie 8.

Jak nalezy postgpi¢ w sytuaciji, w ktérej okazato sie, ze wprowadzony zakwas do mleka jogurtowego jest
zakazony bakteriami z grupy coli?

A. Napdj podda¢ utylizacji.

B. Napdj podda¢ mikrofiltracii.

C. Do produktu doda¢ zakwas niezakazony.
D. Do produktu doda¢ konserwant chemiczny.

Zadanie 9.
Analize sensoryczng przed dystrybucjg wyrobéw mleczarskich powinien przeprowadzié¢

A. laborant.

B. aparatowy.
C. konsument.
D. sprzedawca.

Zadanie 10.

Do chtodzenia spopielonych prébek zywnosci w piecu muflowym stuzy

A. faznia.

B. lodowka.
C. termostat.
D. eksykator.

Zadanie 11.
Pirometr jest urzgdzeniem stuzgcym do pomiaru
A. gestosci.
B. metnosci.
C. temperatury.
D. kwasowosci.
Zadanie 12.

Ktéry enzym nalezy doda¢ do mleka, aby mogto by¢ ono przeznaczone do spozycia przez osoby
z nietolerancjg cukru z mleka?

A. Lipaze.
B. Laktaze.
C. Amylaze.
D. Katalaze.
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Zadanie 13.
Karoten stosowany w produkcji masta i serow peni role
A. barwnika.
B. emulgatora.
C. stabilizatora.
D. konserwanta.
Zadanie 14.

Normy obowigzujgce w Unii Europejskiej stosowane w polskich zaktadach spozywczych oznaczone sg
symbolami

A. PN

B. ISO

C. PN-EN

D. ISO-EN
Zadanie 15.

Odczerpanie serwatki jest procesem wystepujgcym podczas produkciji

A. masia.
B. lodéw.
C. Smietany.
D. twarogow.

Zadanie 16.

Sterylizacja jest konieczna podczas produkgciji

A. sera topionego.

B. sera maziowego.

C. mleka zageszczonego stodzonego.

D. mleka zageszczonego niestodzonego.

Zadanie 17.
Krajanie, dogrzewanie, dosuszanie to wybrane etapy produkcji

A. proszku mlecznego.

B. laktozy technicznej.

C. sera podpuszczkowego.
D. masta niskottuszczowego.

Zadanie 18.
Ktéry z wymienionych proceséw umozliwia uzyskanie produktu o jednolitej konsystencji?

A. Prasowanie.

B. Krystalizacja.

C. Sedymentacja.
D. Homogenizacja.
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Zadanie 19.

Uproszczony schemat technologiczny produkcji kefiru smakowego metodg zbiornikowg zawiera kolejno
wystepujace po sobie etapy:

A. pasteryzacje, zakwaszanie, dojrzewanie, dozowanie dodatkow, rozlewanie.
B. pasteryzacje, zakwaszanie, rozlewanie, dojrzewanie, dozowanie dodatkow.
C. zakwaszanie, pasteryzacje, dojrzewanie, rozlewanie dozowanie dodatkéw.
D. zakwaszanie, pasteryzacje, dozowanie dodatkow, dojrzewanie, rozlewanie.

Zadanie 20.
W procesie produkcji masta o zawartosci ttuszczu 82% wystepujg nastepujgce czynnosci technologiczne:

A. pasteryzacja, homogenizacja, chlodzenie, solenie, pakowanie.

B. sterylizacja, normalizacja, zakwaszanie, dojrzewanie, chtodzenie.

C. oczyszczanie, zageszczanie, homogenizacja, wygniatanie, chtodzenie.
D. wirowanie mleka, pasteryzacja, zakwaszanie, dojrzewanie, wygniatanie.

Zadanie 21.

Do ktoérej operacji stosowanej w produkcji sera wykorzystuje sie urzgdzenie przedstawione na rysunku?

A. Solenia.

B. Pakowania.

C. Prasowania.

D. Konfekcjonowania.

Zadanie 22.

Korzystajgc miedzy innymi z matecznika i tanku fermentacyjnego oraz maszyny nalewajgcej mozna
poprowadzi¢ proces produkciji

A. jogurtu smakowego.

B. $mietanki kawowe;.

C. masta serwatkowego.
D. mileka sterylizowanego.
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Zadanie 23.

Autoklaw jest urzgdzeniem niezbednym do produkdji

A. proszku mlecznego odttuszczonego.

B. mleka zageszczonego niestodzonego.

C. mleka bezlaktozowego pasteryzowanego.
D. proszku serwatkowego niehigroskopijnego.

Zadanie 24.

Za pomocg przenosnika rolkowego przedstawionego na rysunku jest mozliwy transport luzem

A. kazeiny suszone;.
B. gestwy serowe.
C. wstegi masta.

D. blokéw sera.

Zadanie 25.

lle cm® podpuszczki nalezy uzy¢ do koagulacji 2 000 dm® mleka serowarskiego, jezeli moc podpuszczki
wynosi 1:100 0007?

A. 20 cm?®
B. 50cm?®
C. 200cm?
D. 500 cm?®
Zadanie 26.

lle kubeczkéw o gramaturze 200 g nalezy uzy¢ do zapakowania 18 000 kg twarozku ziarnistego?

A. 3600 sztuk.
B. 9000 sztuk.
C. 36 000 sztuk.
D. 90 000 sztuk.

Zadanie 27.

lle kilograméw zelatyny nalezy uzy¢ do produkcji 4 500 kg lodow, jezeli jej dodatek wynosi 0,5% w stosunku
do ilosci wyrobu gotowego?

A. 22,5kg
B. 90,0 kg
C. 225,0kg
D. 900,0 kg

Strona6z9

Wiecej materiatéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Zadanie 28.

lle kostek masta o gramaturze 200 g mozna wyprodukowac w ciggu 5 godzin, jezeli wydajnos$¢ urzadzenia
wynosi 600 kg masta na godzinge?

A. 1500 sztuk.
B. 3000 sztuk.
C. 15000 sztuk.
D. 30 000 sztuk.

Zadanie 29.

lle dm® mleka surowego nalezy uzy¢ do produkcji 5 000 dm? jogurtu, jezeli do produkcji 1 000 dm? wyrobu
gotowego zuzywa sie 950 dm?® surowca?

A. 4750kg
B. 5250kg
C. 5263kg
D. 4737kg
Zadanie 30.

W koncowym etapie produkcji masta podczas formowania i pakowania w kostki kontrolowa¢ nalezy

A. mase kostki.

B. zawartosc¢ biatka.
C. temperature masta.
D. kwasowosc¢ plazmy.

Zadanie 31.
W procesie homogenizacji Smietanki nalezy kontrolowac jej
A. gestosé.
B. lepkosé.
C. cisnienie.
D. kwasowosc.
Zadanie 32.

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

A. Powtodrzy¢ proces pasteryzaciji.

B. WoydtuzyC proces dojrzewania serow.

C. Przeznaczy¢ mleko do produkcji kazeiny.

D. Zwiekszy¢ ilos¢ podpuszczki dodanej podczas zaprawiania.

Zadanie 33.

W produkcji jogurtow owocowych nie stosuje sie

A. cukru.

B. podpuszczki.

C. wsadu owocowego.
D. proszku mlecznego.
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Zadanie 34.
Materiatem pomochniczym w produkcji serow dojrzewajgcych jest

A. sol.

B. podpuszczka.

C. polioctan winylu.

D. szczepionka bakteryjna.

Zadanie 35.

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

A. 26 kg Norma zaktadowa na wyprodukowanie
100 kg jogurtu owocowego
B. 40k
g Skiadnik llogé
C. 52kg stabilizator 0,1 kg
D. 92kg cukier 10 kg
wsad owocowy 13 kg
szczepionka bakteryjna 2 opakowania
kubki PP 2 000 sztuk
Zadanie 36.
Mieko surowe - wyniki
Cecha Wymagania
Probka 1 Probka 2 Probka 3 Probka 4
Ogolna liczba <100 000 78 000 98 000 105 000 75 000
drobnoustrojéw w 1cm
Liczba komorek < 400 000 410000 | 400000 | 380000 | 360 000
somatycznych w 1cm
Gestos¢ w temp. 20°C, Nie mniej niz
o/ o] 1,0280 1,0280 1,0282 1,0282 1,0276
Punkt zamarzania, [-C] | _-unktzamarzania |- g 5o, 0,520 0,512 0,515
nie wyzszy niz -0,520

Ktora probka mleka surowego spetnia wymagania do produkcji mleka spozywczego?

A. Prébka 1
B. Prébka 2
C. Prébka 3
D. Prébka 4
Zadanie 37.

W technologii produkcji masta ziarna masta powstajg na etapie

A. zmaslania.

B. wygniatania.

C. dojrzewania fizycznego.

D. dojrzewania biologicznego.

Zadanie 38.
Wartos¢ punktu izoelektrycznego kazeiny z mleka wynosi
A. 3,8+4,0
B. 4,5+4,7
C. 5,5+57
D. 6,0+6,2
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Zadanie 39.

Odwazanie Rozcieranie ? Oprodznianie
sktadnikow serow topiatki

We fragmencie schematu technologicznego produkcji sera topionego znakiem zapytania oznaczono etap
0 nazwie

A. Topienie.

B. Etykietowanie.

C. Krojenie seréw.

D. Chtodzenie sktadnikdw.

Zadanie 40.
Homogenizator ttokowy jest urzgdzeniem niezbednym do produkc;ji

A. serow twarogowych.

B. Smietanki spozywczej.
C. serow dojrzewajgcych.
D. mleka odttuszczonego.
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