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1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

2. Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piérem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

(Al | (B8] | [e] | [B]

NNk Ww

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

| SECIC D

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz 1 btgdnie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

COINCRECEN |

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle$§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigetaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Srodkiem rozpuszczajacym kamien mleczny w przewodach nabiatowych stuzacych do transportu mleka jest

A. kwas azotowy.

B. soda kaustyczna.
C. podchloryn sodu.
D. kwas nadoctowy.

Zadanie 2.
W produkcji jogurtéw owocowych nie stosuje sie
A. cukru.

B. podpuszczki.
C. wsadu owocowego.
D. proszku mlecznego.

Zadanie 3.

Materiatem pomocniczym w produkcji serow dojrzewajacych jest

A, sol

B. podpuszczka.

C. polioctan winylu.

D. szczepionka bakteryjna.

Zadanie 4.

Korzystajac z zamieszczonej Normy zaktadowej na produkcje jogurtu owocowego, oblicz taczng ilos¢ wsadu
owocowego 1 cukru do wyprodukowania 400 kg jogurtu owocowego.

A. 26kg

B. 40kg Norma zaktadowa na wyprodukowanie

C. 52kg 100 kg jogurtu owocowego

D. 92kg Sktadnik llosé
stabilizator 0,1kg
cukier 10 kg
wsad owocowy 13 kg
szczepionka bakteryjna 2 opakowania
kubki PP 2 000 sztuk
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Zadanie 5.

Cecha

Mieko surowe - wyniki

Wymagania

Probkal | Prébka2 | Prébka3 | Prébka4
Ogdélna liczba drobnoustrojow w 1 cm? <100 000 78 000 98 000 105 000 75 000
Liczba komdrek somatycznych w 1 cm? <400 000 410 000 400 000 380 000 360 000
Gestosé w temp. 20°C, [g/cm?] Nie mniej niz 1,0280 1,0280 1,0282 1,0282 1,0276
Punkt zamarzania, [°C] Punkt zamarzania 0,520 0,520 0,512 0,515
nie wyzszy niz -0,520
Ktora probka mleka surowego speilnia wymagania do produkcji mleka spozywczego?
A. Probkal
B. Probka?2
C. Probka3
D. Probka4
Zadanie 6.
W technologii produkcji masta ziarna masta powstajg na etapie
A. zmaSlania.
B. wygniatania.
C. dojrzewania fizycznego.
D. dojrzewanie biologicznego.
Zadanie 7.
Wartos¢ punktu izoelektrycznego kazeiny z mleka wynosi
A. 3,840
B. 4,5+4,7
C. 5,5+5,7
D. 6,0-6,2
Zadanie 8.
Koagulacja Krojenie ? Plukanie
mleka skrzepu gestwy

We fragmencie schematu technologicznego produkcji twarogu kwasowego znakiem zapytania oznaczono

etap o nazwie

Cowp

Ociekanie.
Prasowanie
Chtlodzenie.
Dogrzewanie.
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Zadanie 9.

Odwazanie Rozcieranie ? Oproaznianie
sktadnikdw serow topiatki

We fragmencie schematu technologicznego produkcji sera topionego znakiem zapytania oznaczono etap

0 nazwie
A. Topienie.
B. Etykietowanie.
C. Krojenie serow.
D. Chlodzenie sktadnikow.

Zadanie 10.

Kolejne etapy produkeji lodow to:
A. pasteryzacja, dojrzewanie, zamrazanie, formowanie, hartowanie.
B. dojrzewanie, pasteryzacja, zamrazanie, formowanie, hartowanie.

C. zamrazanie, pasteryzacja, dojrzewanie, formowanie, hartowanie.
D. hartowanie, pasteryzacja, dojrzewanie, zamrazanie, formowanie.

Zadanie 11.
Homogenizator ttokowy jest urzadzeniem niezbednym do produkeji
A. seroéw twarogowych.
B. S$mietanki spozywcze;.
C. seroéw dojrzewajacych.
D. mleka odtluszczonego.

Zadanie 12.

Urzadzeniem odbierajacym ciepto wchodzacym w sklad sprezarkowej instalacji chtodniczej, jest

A. odolejacz.
B. skraplacz.
C. parownik.
D. sprezarka.

Zadanie 13.

Do uzdatniania wody w produkcji mleczarskiej nie wykorzystuje sie

A. filtrow.

B. odolejaczy.
C. zmigkczaczy.
D. odzelaziaczy.
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Zadanie 14.

Do transportu proszku mlecznego luzem w zakladzie przetworstwa mleka stosuje si¢ przenosnik

A. tasmowy.

B. plytkowy.

C. zgrzeblowy.

D. pneumatyczny.

Zadanie 15.

Do przewozenia palet z kartonami z mastem w magazynie wyrobu gotowego dozwolone jest wykorzystanie
wozka widlowego z napedem

A. gazowym niskopreznym.

B. benzynowym niskopreznym.

C. spalinowym wysokopreznym.
D. elektrycznym akumulatorowym.

Zadanie 16.

Przettaczanie jogurtu owocowego z kawalkami owocow w procesie pakowania w kubeczki nalezy
przeprowadzi¢ za pomoca pompy

A. zebate;j.
B. wirowe;j.
C. krzywkowe;.

D. strumieniowe;.

Zadanie 17.

Ile sztuk butelek o pojemnosci 0,4 litra kazda nalezy przygotowa¢ do rozlania 2 000 litrow kefiru,
uwzgledniajac 1,5% strat opakowan?

A. 5075 sztuk.

B. 5000 sztuk.

C. 2030 sztuk.
D. 2000 sztuk.

Zadanie 18.

Ile mleka pasteryzowanego nalezy uzy¢ do produkeji 6,5 ton twarogu potttustego, jezeli na wyprodukowanie
1 kg twarogu zuzywa si¢ 6,5 kg mleka?

A. 42250kg
B. 39000kg
C. 6500kg
D. 1000kg
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Zadanie 19.

Do wyprodukowania serka homogenizowanego metoda wir6wkowa przeznaczono mleko z dwoch wanien po
9 000 kg w kazdej. Ile kilograméw gotowego wyrobu otrzymano, jezeli do wyprodukowania 1 kg serka
potrzeba 4,5 kg mleka, a straty produkcji wynoszg 1%?

A. 4000kg
B. 3960kg
C. 2000kg
D. 1980kg
Zadanie 20.

Zaktad wyprodukowal 20 000 sztuk jogurtu w kubeczkach o masie 180 g kazdy, 2 500 sztuk maslanki
w kubkach o masie 1 kg kazdy 1 500 sztuk kefiru w butelkach o masie 400 g kazda. Ile kilogramow
produktow uzyskano tgcznie?

A. 6300kg
B. 6100kg
C. 2700kg
D. 2500kg
Zadanie 21.

Maslanka jako produkt uboczny powstaje w czasie produkcji

A. S$mietany.

B. jogurtu.

C. masla.

D. sera.
Zadanie 22.

Serwatki nie stosuje sie do produkcji

A. laktozy.

B. probiotykow.

C. kwasu fosforowego.
D. bialek serwatkowych.

Zadanie 23.

W procesie pasteryzacji mleka, oprocz temperatury mleka monitorowac¢ nalezy rowniez jego

gestosc.

lepkos¢.

czas przetrzymywania.
kwasowo$¢ miareczkowa.

oOowp
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Zadanie 24.

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

A. mase kostki.

B. zawarto$¢ biatka.
C. temperatur¢ masta.
D. kwasowo$¢ plazmy.

Zadanie 25.

W procesie homogenizacji $§mietanki nalezy kontrolowac jej

A. gestosc.

B. lepkosc.

C. cisnienie.
D. kwasowos¢.

Zadanie 26.

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

A. Powtorzy¢ proces pasteryzacji.

B. Wydhuzy¢ proces dojrzewania serow.

C. Przeznaczy¢ mleko do produkcji kazeiny.

D. Zwigkszy¢ ilo$¢ podpuszczki dodanej podczas zaprawiania.

Zadanie 27.

Ktora czynnos¢ nalezy wykona¢, jezeli w kotle twarozkarskim stwierdzono pozostalosci srodkow
dezynfekcyjnych?

A. Zwigkszy¢ dodatek zakwasu.

B. Powtorzy¢ proces ptukania kotla.

C. Podwyzszy¢ ci$nienie prasowania twarogu.
D. Podwyzszy¢ temperature pasteryzacji mleka.

Zadanie 28.

W celu pobrania probek twarogu do badan mikrobiologicznych zastosowaé nalezy
A. pipety szklane.
B. $widry stalowe.

C. szpatulki sterylne.
D. ssawki aluminiowe.

Zadanie 29.
Wada sensoryczng jogurtu nie jest

barwa nietypowa.
zapach nieczysty.
zanizona zawartos$¢ thuszczu.

oO0wy

konsystencja wyraznie grudkowata.
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Zadanie 30.

W procesie oceny sensorycznej masta przeprowadza si¢ badanie
A. jakosci mikrobiologiczne;j.
B. liczby nadtlenkowe;.

C. zawarto$ci ttuszczu.
D. wygladu ogdlnego.

Zadanie 31.

Ktore urzadzenie zastosowac nalezy do przeprowadzenia badania stwierdzajacego zafalszowanie mleka

surowego wodg?

A. Kirioskop.
B. Laktoskop.
C. Higrometr.
D. Fossomatic.

Zadanie 32.

Odczyt gestosci mleka za pomoca laktodensymetru powinien by¢ prowadzony w temperaturze rownej

temperaturze odniesienia, wynoszacej

A. 10°C
B. 20°C
C. 30°C
D. 40°C
Zadanie 33.
Przedstawiony na rysunku piktogram zamieszczony na opakowaniu odczynnika chemicznego ostrzega o jego
wlasciwosciach
A. zracych.
B. toksycznych.
C. fatwopalnych.
D. promieniotworczych.
Zadanie 34.
Substancji chemicznych nie nalezy przechowywa¢ w pojemnikach
A. spozywczych.
B. oznaczonych.
C. chemicznych.
D. szczelnych.
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Zadanie 35.

Odczynnikiem niezbednym do wykonania oznaczenia zawartosci thuszczu w mleku metodg Gerbera jest
A. kwas solny.
B. eter naftowy.

C. alkohol etylowy.
D. alkohol izoamylowy.

Zadanie 36.

Proba Storcha na obecno$¢ peroksydazy wykorzystywana jest do oceny skuteczno$ci pasteryzacji mleka
przeprowadzanej w czasie 15 sekund w temperaturze

A. 65°C
B. 72°C
C. 78°C
D. 85°C
Zadanie 37.
Ktora z probek masta nie spelnia wymagan normy zaktadowej na masto ekstra ze wzgledu na zawartos¢
wody
A. Probka 1 Zawarto$¢ wody w masle ekstra (nie wiecej niz 16%)
B. Probka 2 Prébka 1 Prébka 2 Prébka 3 Prébka 4
C. Probka3 15,8 16,1 15,9 16,0
D. Probka4
Zadanie 38.

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy - wyniki

Cecha Wymagania Probkal | Probka2 | Prébka3 | Probka4
Zawartosé t’rus;czu w s‘uc.f'lej masie, 450 455 450 448 445
[%], nie mniej niz
Zawartos$¢ wody, [%], nie wiecej niz 43,0 43,1 42,8 42,8 42,9
Zawartosc soli, [%], nie wiecej niz 2,5 2,5 2,4 2,5 2,6

Obecnos¢ ttuszczow obeych

. Niedopuszczalna Nieobecne | Nieobecne | Nieobecne | Nieobecne
(nie pochodzacych z mleka)

Ktora z probek sera podpuszczkowego dojrzewajacego spelnia wymagania fizykochemiczne ujgte w tabeli?

A. Prébkal
B. Probka 2
C. Prébka3
D. Probka4
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Zadanie 39.

Uszkodzone szklane opakowanie po odczynniku chemicznym nalezy

A. wyrzuci¢ do kosza.

B. odda¢ do recyklingu.

C. wykorzysta¢ ponownie.
D. przeznaczy¢ do utylizacji.

Zadanie 40.

Srodki ochrony indywidualnej takie jak okulary, fartuch i rekawice gumowe s3 niezbednym wyposazeniem
pracownika podczas oznaczania

A. zawartosci wody w twarogu.

B. zafalszowania mleka surowego woda.

C. gestosci mleka za pomoca laktodensymetru.

D. zawartosci thuszczu w $mietance metoda butyrometryczng.
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