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Instrukcja dla zdajacego
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2.
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11.

12.

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

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 sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt,

Aby zda¢ czgs¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

BEGE

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

W | B | [ D

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

W E o .
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamie¢taj, ze 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.
W procesie produkeji twarogu typu krajanka do mleka dodaje si¢

A. topnik.

B. podpuszczke.

C. kulture bakteryjna.

D. ekstrakt dymu wedzarniczego.

Zadanie 2.
Materiatem pomocniczym w produkcji serka ziarnistego jest
A. sol.
B. cukier.
C. etykieta.
D. S$mietanka.
Zadanie 3.

W celu usunigcia zanieczyszczen biatkowych z instalacji technologicznej stosuje sie

A. kwas azotowy.

B. sode kaustyczna.

C. nadtlenek wodoru.
D. podchloryn sodowy.

Zadanie 4.
Ktory z wymienionych sktadnikow nie jest dodawany w procesie produkcji jogurtow owocowych
A. cukier.

B. stabilizator.
C. olej palmowy.
D. proszek mleczny.
Zadanie 5.
Ktora z wymienionych substancji najlepiej usuwa kamien mleczny z plyt pasteryzatora?
A. Kwas azotowy.
B. Soda kaustyczna.
C. Kwas nadoctowy.
D. Nadtlenek wodoru.
Zadanie 6.

W procesie aglomeracji proszkow mlecznych w celu zwigkszenia ich rozpuszczalnosci stosuje sig

A. plastyfikacje.
B. krystalizacje.
C. sedymentacje.
D. lecytynizacje.
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Zadanie 7.
Obrdbka . . .
— . > Prasowanie > X > Dojrzewanie
skrzepu i gestwy

pr—-

W schemacie technologicznym produkcji sera dojrzewajacego typu szwajcarskiego symbolem X oznaczono

czynnosc¢ o nazwie

A.
B.
C.
D.

Zadanie 8.

solenie.
koagulacja.
formowanie.
pasteryzacja.

—

Dojrzewanie fizyczne
i biologiczne

Chtodzenie

v

v

X

v

Wygniatanie

—

W schemacie technologicznym produkcji masta metodg tradycyjna symbolem X oznaczono czynno$é

0 nazwie

onwp

Zadanie 9,

solenie.
zmaslanie.
formowanie.
zakwaszanie,

Ktory rodzaj fermentacji ma wplyw na tworzenie si¢ duzych oczek w serach podpuszczkowych oraz

charakterystyczny orzechowy smak?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 10,

Octowa.
Mastowa.
Mlekowa.

Propionowa.

Zjawisko synerezy zachodzi w procesie produkcji

A.
B.
C.
D.

Zadanie 11.

masta.

SErOw.

mleka w proszku.
mleka zageszczonego.

Do rozdrabniania twarogu do konsystencji pasty stosuje si¢ najczes$ciej homogenizator

cnw»

tlokowy.
kulkowy.
koloidalny.
ultradzwickowy.
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Zadanie 12,
Homogenizacja nie jest stosowana w produkcji
A. lodow spozywczych.,
B. mleka zageszczonego.
C. Smietanki spozywcze;j.
D. serow dlugo dojrzewajacych.
Zadanie 13.
W cyklu sprezarkowego obiegu czynnika chlodniczego wyrdzni¢ mozna nastgpujace urzadzenia:
A. sprezarka, parownik, skraplacz, wibrofluidyzator,
B. odolejacz, parownik, skraplacz, zawoér rozprezny.
C. sprezarka, homogenizator, skraplacz, osuszacz.
D. odolejacz, zawor rozprezny, osuszacz, cyklon.
Zadanie 14,
Urzadzeniem wykorzystywanym do usuwania bakterii z mleka jest
A. cyklon.
B. baktofugator.
C. termosprezarka.
D. wibrofluidyzator.
Zadanie 15.

Ktory czynnik roboczy jest wykorzystywany w sitowniku pneumatycznym prasy serowarskiej?

A. Ole;.

B. Woda.

C. Amoniak.

D. Powietrze.
Zadanie 16.

W procesie suszenia do oddzielenia proszku mlecznego od powietrza stosuje si¢ urzadzenie o nazwie

A. cyklon.

B. krystalizator.

C. hydrocyklon.

D. wibrofluidyzator.

Zadanie 17.

Urzadzenie przedstawione na rysunku jest elementem linii produkeyjnej stuzacej do produkcji

A. sera.

B. masta.

C. serka ziamistego.
D. mleka w proszku.
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Zadanie 18.

Do transportu kostek masta wykorzystuje si¢ przenosnik

A. tasmowy.

B. $limakowy.

C. lancuchowy.
D. pneumatyczny.

Zadanie 19.
Wskaz przenosnik, ktory wykorzystuje si¢ do transportu butelek z kefirem.

A, Siatkowy.

B. Srubowy.

C. Plytkowy.

D. Kubetkowy.
Zadanie 20.

Ktory z wymienionych przyrzadow stuzy do oznaczania gestosci mleka?

A. Laktodensymetr.
B. Wiskozymetr.

C. Refraktometr.

D. Polarymetr.

Zadanie 21.
Ile kartonikow o pojemnosci 0,25 | nalezy przygotowac do nalania 3 000 1 jogurtu pitnego, uwzgledniajac 2%

straty opakowan?

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

Zadanie 22.

Ile kg soli nalezy przygotowac do solenia w ziarnie 12 ton sera cheddar, jezeli dodatek soli wynosi 3%?

A. 360kg
B. 366kg
C. 360,0kg
D. 3660 kg
Zadanie 23.

Jaka ilosciag mleka surowego nalezy dysponowac, aby wyprodukowac¢ 10 ton sera dojrzewajjcego oraz
13 ton twarogu, jezeli wydatek wynosi odpowiednio 10 kg mleka/l kg sera oraz 6,5 kg mleka/l kg twarogu?

A.  84500kg
B. 100000 kg
C. 184500 kg
D. 1845000kg
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Zadanie 24.

Ile kubkow nalezy przygotowac w celu wyprodukowania 2 700 kg serka ziarnistego pakowanego w kubki o
masie 180 g?

A. 150 sztuk.

B. 1500 sztuk.
C. 15000 sztuk.
D. 150 000 sztuk.

Zadanie 25,

Korzystajac z normy zakladowej oblicz, ile kilogramow mleka w proszku odttuszczonego mozna
wyprodukowac, jezeli zaktad mleczarski skupuje 180 ton mleka surowego, z czego 66 ton przeznacza do
produkcji sera dojrzewajacego, a pozostate 114 ton do produkcji mleka w proszku odthuiszczonego.

A 57 kg Norma zaktadowa zuzycia mleka

B. 570 kg na wyprodukowanie 1 000 kg wyrobu

C. 5700kg Ser dojrzewajacy 10000 kg

D. 57000 kg Mleko w proszku odttuszczone | 20000 kg
Zadanie 26.

Zaktad mleczarski posiada 2 kotly serowarskie o pojemnosciach 18 000 1 i 12 000 1. Ile wynosi dzienna
wydajnosé serowni, jezeli w kazdym kotle sa produkowane 2 wary, a norma zakladowa okresla,
ze do wyprodukowania 1 kg sera zuzywa si¢ 10 1 mleka?

A. 600 kg

B. 6000kg

C. 60000 kg

D. 600 000 kg
Zadanie 27,

W celu racjonalnego zagospodarowania maslanki wykorzystuje si¢ ja w produkcji

A. mleka spozywczego.
B. serow twarogowych.
C. Smietanki spozywcze;j.
D. serow dojrzewajacych.

Zadanie 28.

Kontrola wielkosci ziarna podczas obrobki skrzepu ma wplyw na zawartos¢ w serze

A. wody.

B. bialka.
C. laktozy.
D. thuszczu.
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Zadanie 29.

Proces fermentacji mleka podczas produkcji jogurtu zatrzymuje si¢ po uzyskaniu przez skrzep pH
o wartosci

A, 3,638
B. 4,547
C. 5,5+58
D. 6,5%6,7
Zadanie 30.
Podczas prasowania serow dojrzewajacych nalezy utrzymywac temperatur¢ powietrza w hali produkcyjne;j
w zakresie
A, 4+6°C
B. 9+11°C
C. 18+24°C
D. 36+38°C
Zadanie 31.

Do zaktadu przyjeto mleko surowe, w ktorym stwierdzono obecnos¢ antybiotykow. Nalezy je przeznaczy¢ do

A. utylizaciji.

B. skarmienia cielat.

C. produkcji mleka w proszku.

D. produkcji mleka spozywczego.

Zadanie 32.

Skorygowanie podwyzszonego pH solanki polega na dolaniu
A. podchlorynu sodu.
B. nadtlenku wodoru.

C. kwasu mlekowego.
D. kwasu fosforowego.

Zadanie 33.

Probnika typu Swider nie stosuje si¢ do pobierania probek
A. twarogu chudego.
B. proszku mlecznego.

C. masta $mietankowego.
D. serapodpuszczkowego.

Zadanie 34.

Okreslenie smaku i zapachu $mietany wymaga podgrzania probki do temperatury

A, 10°C
B. 40°C
C. 60°C
D. 80°C
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Zadanie 35.

W celu oznaczenia zawartosci ttuszezu w jogurcie metoda Gerbera stosuje si¢

A. kwas solny.

B. kwas siarkowy.

C. wodorotlenek sodu.
D. wodorotlenek potasu.

Zadanie 36.

Przedstawiony piktogram stosowany do oznakowania odczynnika chemicznego informuje, ze jest on

A. zracy.

B. toksyczny.

C. utleniajacy.

D. tlatwopalny.
Zadanie 37.

Wskazanie laktodensymetru w temperaturze 20°C podczas odczytu wynosito 31,5°Ld, wskaz wartos¢
gestosci badanego mleka

A. 1,0315 g/lem’
B. 1,315 gf’cm3
C. 3,15g/m’

D. 31.50 g/ecm’

Zadanie 38.

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

A. 0,25 M roztworu Na,CO;
B. 0,25 M roztworu NaOH
C. 0,25 M roztworu NaCl
D. 0,25 M roztworu HCI
Zadanie 39.
W tabeli przedstawiono wyniki analiz fizyko-chemicznych probek kefiru. Ktora z probek spelnia wszystkie
wymagania?
A. Probka 1
B. Probka?2 . Wyniki
C  Probka3 fEecte Wymagania =5 S ka1 | Probka 2 | Probka 3 | Probka 4
i Zawartosc tt
D. Probka 4 awa o[‘;‘f] vzt 2080, 2,1 1,9 1,8 2,0
1]
Zawartosc suchej 8,0£0,2 83 79 8.0 82
masy, [%]
Kwasowos¢ )
[°SH] 36+45 42 38 40 34
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Zadanie 40.

W przypadku oparzenia skory kwasem solnym nalezy
A. spluka¢ skore zimng wodg.
posmarowac¢ skore kremem.

B
C. polac skore alkoholem etylowym.
D. zneutralizowa¢ skore silng zasadg.
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