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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 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 swoéj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadah.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskaé 1 punkt.

Aby zda¢ czes¢ 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:

(a] | [8] | [€] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
A

W G| D

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

COIRCRECEN |

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.

Podpuszczke stosuje sie przy produkcji

A. jogurtu truskawkowego.
B. mleka zageszczonego.
C. serow dojrzewajgcych.
D. lodéw smietankowych.

Zadanie 2.

Ktora z wymienionych substancji jest stosowana jako dodatek do zywnosci w produkciji seréw dojrzewajgcych?
A. Aspartam.
B. Sacharoza.
C. Chlorek wapnia.
D. Nadtlenek wodoru.

Zadanie 3.

Woda technologiczna w zaktadzie przetworstwa mleka stuzy do

A. zasilania kotta parowego.

B. regeneracji mleka w proszku.

C. uzupetniania wody w produkcie.
D. dezynfekcji powierzchni maszyn.

Zadanie 4.

Korzystajgc z zaktadowej normy zuzycia dodatkow i materiatdbw pomocniczych na 1 tone masta ekstra
zamieszczonej w tabeli, oblicz ile folii aluminiowej nalezy przygotowa¢ do zapakowania 25 ton masta.

A. 50 kg

B. 365kg Dodatki, materialy pomocnicze

C. 1250 kg (Zuzycie na 1 ton¢ masta ekstra) Jednostka Tlos¢

D. 3750k -

9 Barwnik em? 150

Folia aluminiowa kg 14,6
Kartony szt. 50
Szczepionka maslarska opakowanie )
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Zadanie 5.
Cecha mleka surowego : Préobka rr;leka/wvml; badan ] Wymagania
Ogodlna liczba drobnoustrojow w 1 cm’ 140 000| 120000 90 000 | 80 000 |nie wiecej niz 100 000
Liczba komérek somatycznych w 1 cm? 530000 350000 | 450000 380 000| nie wiecej niz 400 000
Gesto$¢ w temp. 20°C (g/em’) 1.025 1.028 1.027 1.028 nie mniej niz 1,028

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

A. Proébka mleka 1.

B. Prébka mleka 2.

C. Prébka mleka 3.

D. Prébka mleka 4.
Zadanie 6.

W celu uzyskania mleka o rownomiernym rozproszeniu ttuszczu nalezy zastosowac

A. pasteryzacje.
B. baktofugacje.
C. odgazowanie.
D. homogenizacje.

Zadanie 7.

Wedtug zamieszczonego fragmentu schematu, z serwatki otrzymuje sie

odbiatczanie > zageszczanie » krystalizacja > suszenie
A. laktoze.

B. kazeine.

C. kwas mlekowy.

D. biomase mikrobiologiczng.

Zadanie 8.

Jak nazywa sie oznaczony znakiem zapytania na schemacie etap w procesie produkcji mleka spozywczego?

Przyjecie mleka

Przechowywanie

Pasteryzacja.
Odgazowanie.
Podgrzewanie.
Homogenizacja.

oo w>
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Zadanie 9.

Wskaz kolejne etapy wystepujgce po sobie w procesie produkcji jogurtu naturalnego metodg zbiornikows.

A. Pasteryzacja, chtodzenie, zaszczepianie, inkubacja.
B. Zaszczepianie, inkubacja, pasteryzacja, chtodzenie.
C. Pasteryzacja, homogenizacja, inkubacja, zaszczepianie.
D. Pasteryzacja, homogenizacja, wirowanie, zaszczepianie.

Zadanie 10.

Obrobka skrzepu, obrébka gestwy, formowanie, prasowanie to kolejne etapy wystepujgce w procesie
produkcji

A. mleka zsiadtego.

B. sera wedzonego.

C. jogurtu naturalnego.

D. mleka skondensowanego.

Zadanie 11.
W procesie produkcji masta smietanke wyptywajgca z wirdwki Kieruje sie kolejno do:

A. pasteryzatora, odgazowywacza, tanku, masielnicy.
B. odgazowywacza, tanku, pasteryzatora, masielnicy.
C. homogenizatora, pasteryzatora, tanku, masielnicy.
D. tanku, pasteryzatora, homogenizatora, masielnicy.

Zadanie 12.
Proces dezodoryzacji Smietanki przeznaczonej do produkcji masta przeprowadzany jest

A.  w wiréwce.

B. w masielnicy.

C. w odgazowywaczu.
D. w homogenizatorze.

Zadanie 13.
W celu usuniecia z mleka surowego bakterii przetrwalnikujgcych, nalezy zastosowac

A. dekanter.

B. separator.

C. Kklaryfikator.

D. baktofugator.
Zadanie 14.

Urzgdzenie do prasowania seréw, w ktorym sita nacisku wywierana jest przez sprezone powietrze, to prasa

A. Srubowa.

B. dzwigniowa.

C. hydrauliczna.
D. pneumatyczna.
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Zadanie 15.

Do transportu kartondw z mastem stosuje sie przenosnik

A. tasmowy.

B. kubetkowy.

C. slimakowy.

D. pneumatyczny.
Zadanie 16.

Za pomocg przenosnika rolkowego jest mozliwy transport luzem

A. Kkazeiny suszonej.
B. gestwy serowej.
C. wstegi masta.

D. blokow sera.

Zadanie 17.

Do topienia serow dodaje sie przecietnie 3% topnika w stosunku do masy mieszaniny. Jezeli do
sporzadzenia mieszaniny uzyto 470 kg sera podpuszczkowego, 30 kg sera twarogowego, 50 kg masta
i 300 kg wody to dodatek topnika wyniesie

A. 8,5kg
B. 15,0kg
C. 25,5kg
D. 34,0kg
Zadanie 18.

W procesie produkcji lodéw stosuje sie miedzy innymi dodatek cukru w ilosci 10% i stabilizatora w ilo$ci 0,5%.
W celu wyprodukowania 2 500 kg lodow potrzeba

A. 10 kg cukru i 0,5 kg stabilizatora.
B. 25Kkg cukrui 12,5 kg stabilizatora.
C. 125Kkg cukru i 25 kg stabilizatora.
D. 250 kg cukru i 12,5 kg stabilizatora.

Zadanie 19.

Na wyprodukowanie 1 kg sera salami zuzywa sie 10 dm® mleka przerobowego. Masa jednostkowa takiego
sera wynosi 2,5 kg. lle sztuk sera salami otrzyma sie z 5 000 dm® mleka?

A. 100 sztuk.
B. 150 sztuk.
C. 200 sztuk.
D. 250 sztuk.
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Zadanie 20.

Do wyprodukowania 2 ton sera twarogowego chudego zuzyto 12 500 dm?® mleka. Wskaznik zuzycia mleka
na produkcje 1 kg sera wynosi

A. 6,25dm?3
B. 12,50 dm?3
C. 62,50dm?
D. 125,90 dm?
Zadanie 21.

Produktami koncowymi procesu wirowania mleka jest mleko odttuszczone oraz

A. serwatka.

B. $mietana.

C. maslanka.

D. $mietanka.
Zadanie 22.

Produktem ubocznym wytwarzanym podczas produkcji masta i wykorzystywanym do produkcji mlecznych
napojéw fermentowanych jest

A. siara.

B. szlam.

C. zakwas.

D. maslanka.
Zadanie 23.

Wyprodukowane lody nalezy przechowywac¢ w komorach o temperaturze
A. od+6°C do +10°C
B. od0°Cdo-10°C
C. od-12°C do-15°C
D. od-18°C do-25°C

Zadanie 24.

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

A. gestosci mleka.

B. zawartosci biatka.

C. punktu zamarzania.

D. na obecnos¢ antybiotykow.

Zadanie 25.
Wskaz krytyczny punkt kontrolny (CCP) w procesie produkcji twarogow.

A. Badanie obecnosci bakterii chorobotwérczych podczas wirowania mleka.

B. Badanie pozostatosci srodkéw myjgcych po ptukaniu na etapie koagulacji.

C. Kontrola temperatury obrébki termicznej podczas pasteryzaciji mleka w zakfadzie.

D. Badanie obecnosci bakterii fermentacji mlekowej podczas przyjecia mleka do zaktadu.
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Zadanie 26.

Jezeli mleko w pasteryzatorze nie osiggneto temperatury pasteryzaciji, to nalezy

A. powtdrnie powtdrzy¢ proces.

B. przeznaczy¢ mleko do produkcji twarogu.

C. podda¢ mleko dwukrotnej wysokiej pasteryzacji.

D. przeznaczyé mleko do produkciji serow dojrzewajgcych.

Zadanie 27.

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

A. ZwiekszyC dodatek zakwasu.

B. Powtdrzy¢ proces ptukania kotfa.

C. Podwyzszy¢ cisnienie prasowania twarogu.
D. Podwyzszy¢ temperature pasteryzacji mleka.

Zadanie 28.

Partia seréw przeznaczonych do badania zawiera 650 sztuk. Na podstawie danych zamieszczonych
w tabeli wskaz, ile seréw nalezy pobra¢ do badan.

A. 6 sztuk.
B. 7 sztuk. Liczba seréw w partii Liczba seréw do pobrania probek
C. 9 sztuk. [szt.] [szt.]
D. 10 sztuk. -5 1
6—20 2
21-60 3
61 —100 4
ponad 100 4+1 z kazdej nastepnej rozpoczetej setki
Zadanie 29.

Do pobierania z cysterny probek mleka surowego do badan organoleptycznych stosuje sie

A. Swider rurowy.

B. ssawke metalowa.
C. zgtebnik metalowy.

D. fopatke porcelanowa.

Zadanie 30.

W procesie oceny sensorycznej masta przeprowadza sie badanie

A. jakosci mikrobiologiczne;j.
B. liczby nadtlenkowej.

C. zawartosci tluszczu.

D. wygladu ogdlnego.
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Zadanie 31.
Przy oznaczaniu tluszczu w mleku metodg Gerbera stosuje sie nastepujgcy sprzet laboratoryjny:

A. rozdzielacz, eksykator, suszarke.

B. butyrometr, taznie wodng, wirowke.

C. mozdzierz, parownice, wage techniczna.

D. laktodensymetr, aparat filtracyjny, destylarke.

Zadanie 32.

Gesto$¢ mleka sprawdza sie za pomocg
A. areometru.
B. higrometru.

C. kalorymetru.
D. polarymetru.

Zadanie 33."

Przedstawiony na ilustracji piktogram zamieszczony na opakowaniu odczynnika chemicznego ostrzega
0 jego wiasciwosciach

A. zracych. F
B. toksycznych. :H " W/
C. tatwopalnych. :
D. promieniotworczych.

Zadanie 34.

Substancji chemicznych nie nalezy przechowywac w pojemnikach

A. szczelnych.

B. spozywczych.
C. oznaczonych.
D. chemicznych.

Zadanie 35.

Przy oznaczaniu kwasowos$ci miareczkowej (potencjalnej) produktdéw mleczarskich wykorzystuje sie

A. chlorek wapnia i mureksyd.

B. kwas solny i oranz metylowy.

C. azotan srebra i chromian potasu.
D. wodorotlenek sodu i fenoloftaleine.
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Na etapie oceny jakosci mleka prébe alkoholowg nalezy wykonac w celu

A. wykrycia konserwantow.
B. wykrycia pestycydow i antybiotykdw.

C. oznaczenia pozostatosci srodkéw myjgcych.
D. oceny stabilnosci cieplnej i Swiezosci mleka.

Zadanie 37.

Partie mleka przerobowego do produkciji seréw dojrzewajgcych poddano badaniom fizykochemicznym i wyniki
oznaczen porownano z wymaganiami rozporzadzenia WE nr 823/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady.

. . <z . . Liczba
Rodzaj badania Kwasowos¢ Blalkooogolem Tiuoszcz Antybiotyki | krioskopowa
[pH] [%] [%] C]

Wymagania dla

mleka wedtug | nie nizszaniz6,5i nie nizsza niz nie nizsza niz . nie wyzsza niz
rozporzadzenia | nie wyzsza niz 6,8 2.8 3,0 nieobecne -0,512

Wyniki badan

mleka .
przerobowego 6,6 3,0 2,8 nieobecne -0,530

Na podstawie zamieszczonych w tabeli danych, badana partia mleka nie spetnia wymagan ze wzgledu na

A. zbyt niskie

B. zbyt niskg zawartosc ttuszczu.
C. zbyt wysokg zawarto$¢ biatka.

pH.

D. zbyt wysoka liczbe krioskopowa.

Zadanie 38.

Prébka proszku | Zawartosé wody | Zawartos¢ ttuszczu
mlecznego [%] [%]
1. 3 25
2. 6 30
3. 2 32
4. 4 29

Proszek mleczny powinien zawiera¢ co najmniej 28% ttuszczu i nie wiecej niz 4% wody. Ktéra prébka proszku
z wymienionych w tabeli spetnia wymagania?

A. Probka 1.
B. Probka 2.
C. Prébka 3.
D. Probka 4.
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Zadanie 39.

Zgodnie z procedurami dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej pracownik przed przystgpieniem do pracy
powinien

A. poddac sie kwarantannie.

B. zgtosi¢ przetozonemu, jesli jest chory.

C. odziez roboczg zmieniac¢ tylko raz w tygodniu.

D. uda¢ sie na hale produkcyjng bez zmiany obuwia.

Zadanie 40.

W przypadku polania dtoni stezonym kwasem siarkowym (VI) w laboratorium analizy zywnosci w pierwszej
kolejnosci nalezy

A. udac sie do lekarza.

B. zdezynfekowacC oparzenie.

C. zneutralizowac rane zasadg sodowa.

D. przeptuka¢ dton duzg iloscig zimnej wody.
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