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Rok 2018
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

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

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

ElE

A T

a\m

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

W B[ B

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

CIRERRCRN

12. Po rozwiazaniu 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.

Proces polegajacy na calkowitym wymrozeniu wody zawartej w zamrozonej masie lodowej to

A. Thartowanie.

B. frezowanie.

C. dojrzewanie.

D. homogenizacja.

Zadanie 2.
Dodatkiem w produkcji serow dojrzewajacych nie jest

A. sol.
B. farba.
C. zelatyna.

D. podpuszczka.
Zadanie 3.

W celu uzyskania mleka o rownomiernym rozproszeniu thuszczu nalezy zastosowac

A. pasteryzacje.

B. baktofugacje.
C. odgazowanie.
D. homogenizacje.

Zadanie 4.
Ktorag minimalng temperaturg nalezy zastosowac pasteryzujac Smietanke na masto?
A, 72°C
B. 86°C
C. 88°C
D. 92°C
Zadanie 5.

Wskaz nazwe brakujacego etapu w przedstawionym schemacie technologicznym produkcji jogurtu
naturalnego metoda zbiornikows.

Pasteryzacja

i — Chtodzenie ? _— Inkubacja —
przetrzymanie

Zaszczepianie.

Homogenizacja.

Wprowadzanie stabilizatora.
Pakowanie w opakowania jednostkowe.

onwp>
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Zadanie 6.

Ktorym zapisem powinien by¢ uzupelniony schemat technologiczny produkcji sera dojrzewajacego?

—| Obrébka skrzepu Obrdbka gestwy ? Prasowanie

Formowanie.
Baktofugacja.
Zaprawianie mleka.

onw»

Standaryzacja mleka.
Zadanie 7.
Proces homogenizacji stosowany jest w produkcji

A. kazeiny.

B. twarogow.

C. serow dojrzewajacych.

D. napojow fermentowanych.

Zadanie 8.

Uzupetnij schemat technologiczny mleka spozywczego.

—| Przyjecie mleka {——=| Przechowywanie | =~ ? — Wirowanie e
A. Pasteryzacja.
B. Odgazowanie.
C. Podgrzewanie,
D. Homogenizacja.
Zadanie 9.

W wyniku proceséw fermentacyjnych w napojach fermentowanych nastepuje

A. spadek zawarto$ci laktozy.

B. wzrost zawartosci biatka.

C. wzrost zawartos$ci thuszczu.

D. spadek kwasowosci potencjalne;j.

Zadanie 10,

Aby usung¢ z mleka surowego bakterie przetrwalnikujace, nalezy zastosowac

A. dekanter.

B. separator.

C. Kklaryfikator.
D. baktofugator.
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Zadanie 11.

Zestaw do produkcji masta oprocz wymiennika ciepta powinien zawierac:

A. odgazowywacz, tank fermentacyjny, dekanter.
B. wyparka, tank fermentacyjny, urzadzenie zmaslajace.

C. odgazowywacz, homogenizator, agregat formujaco-pakujacy.

D. odgazowywacz, tank fermentacyjny, urzadzenie zmaslajace.

Zadanie 12,

Ktore z urzadzen stuzy do przedtuzenia trwatosci twarozkow?

A. Termizator,

B. Homogenizator.

C. Odgazowywacz.

D. Mtynek koloidalny.

Zadanie 13.
Do dosuszania mleka w proszku nalezy zastosowac

A. cyklon.

B. filtr workowy.

C. wibrofluidyzator.

D. wentylator odsrodkowy.

Zadanie 14,

Wygniatanie jest operacja stosowang w produkcji

A. masia.
B. lodow.
C. kazeiny.

D. twarogu.
Zadanie 15.
Do transportu kartonow z mastem stosuje si¢ przenosnik

A. taSmowy.

B. kubetkowy.

C. slimakowy.

D. pneumatyczny.

Zadanie 16.
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Ile kartonoéw mieszczacych po 20 kg masta nalezy przygotowac, aby zapakowac 2 tony tego produktu?

A. 120 kartonow.
B. 100 kartonow.
C. 80 kartonow.
D 20 kartonow.
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Zadanie 17.

Ile mleka odtluszczonego w proszku zostanie zuzyte do wyprodukowania 400 kg jogurtu naturalnego, jezeli
norma zakladowa okresla zuzycie 1,6 kg tego mleka na 100 kg jogurtu?

A. 68kg
B. 64kg
C. 6,0kg
D. 5.6kg

Zadanie 18.

Ile mleka nalezy przygotowa¢ do wyprodukowania 20 ton twarogu, jezeli norma zaktadowa okresla wydatek
6,5 litra mleka na 1 kg twarogu?

A. 1000001
B. 1100001
C. 1200001
D. 1300001

Zadanie 19.

Ile litrow mleka mozna nala¢ w opakowania o pojemmnosci 1 1i 0,5 1 w ciggu 6 godzin, jezeli do produkcji
wykorzysta si¢ dwa agregaty rozlewajace o wydajnosci odpowiednio pierwszy 6 tys. opakowan litrowych na
godzing i drugi o wydajnosci 10 tys. opakowan potlitrowych na godzing?

A. 460001
B. 560001
C. 660001
D. 760001
Zadanie 20.

W ktorym z podanych zbiornikéw nalezy przeprowadzi¢ produkcj¢ zakwasu roboczego?

A. Silos.

B. Matecznik,

C. Tank magazynowy.
D. Zbiornik regulacyjny.

Zadanie 21.
Demineralizacja serwatki ma na celu

usunigcie biatka.
wprowadzenie soli.
zageszczenie sktadnikow.

onwp

oddzielenie makroelementow.

Strona5z9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 22,
Przyjecie mleka w mleczarni stanowi krytyczny punkt kontrolny (CCP), ktory obejmuje badanie

A. gestosci mleka.

B. zawartosci biatka.

C. punktu zamarzania.

D. na obecnosci antybiotykow.

Zadanie 23.

Do zagrozen fizycznych wystgpujacych w procesie produkcji mleka spozywczego zalicza sig¢

A. fragmenty folii polietylenowej.

B. bakterie gronkowca zlocistego.

C. pozostalosci srodkéw myjacych.

D. pozostalosci lekéw weterynaryjnych.

Zadanie 24,

W metodzie biologicznego oczyszczania Sciekow mleczarskich wykorzystuje si¢
A. osad czynny.
B. fosforan potasu.

C. mleko wapienne.
D. wodorotlenek sodu.

Zadanie 25.
Nieskuteczna dezynfekcja masielnicy skutkuje dla konsumentow masta zagrozeniem
A. fizycznym.
B. chemicznym.
C. mikrobiologicznym,
D. promieniotworczym.
Zadanie 26.
Jezeli mleko w pasteryzatorze nie osiagnelo temperatury pasteryzacji, to nalezy
A. powtorzyc¢ proces pasteryzacii.
B. przeznaczyc¢ mleko do produkcji twarogu.
C. podda¢ mleko dwukrotnej wysokiej pasteryzaciji.
D. przeznaczy¢ mleko do produkcji serow dojrzewajacych.

Zadanie 27.
Probke do badafi sera tylzyckiego pobiera si¢ za pomoca

A. noza.

B. Swidra.
C. lopatki.
D. pesety.
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Zadanie 28.

Do pobierania z cysterny probek mleka surowego do badan organoleptycznych stosuje si¢

A. sSwider.

B. pistolet salut.

C. ssawke metalowa.

D. lopatke porcelanowa.

Zadanie 29.

Do naczynka aluminiowego przygotowanego do oznaczania zawartosci wody w serze metoda techniczna
nalezy wprowadzi¢

A, ryz

B. piasek morski.
C. fenoloftaleing.
D. kwas siartkowy.

Zadanie 30.

Jaki zakres temperatur nalezy utrzymywac¢ w pomieszczeniu podczas prasowania serow?

A, 10+12°C
B. 15=20°C
C. 22+28°C
D. 30+35°C
Zadanie 31.

Wskaz zestaw odczynnikow do oznaczania zawartosci ttuszczu w $mietance metodg butyrometryczng.

A. Kwas siarkowy i alkohol izoamylowy.
B. Kwas solny i alkohol izoamylowy.

C. Kwas siarkowy i alkohol etylowy.

D. Kwas solny i alkohol etylowy.

Zadanie 32.
Ile g czystego NaOH nalezy uzy¢, aby przygotowaé 1000 ml roztworu o stezeniu 0,1 mol/dm™?

A 4g
B. 6g
C. 8g
D. 10g
Zadanie 33.

Podany znak ostrzegawczy umieszczony na opakowaniu odczynnika chemicznego informuje, ze jest on

A. zracy.

B. toksyczny. <
3

C. ‘latwopalny. — >

D. promieniotworczy.
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Zadanie 34.

Wykonujac probe na peroksydaze, nalezy doda¢ do mleka roztwor nadtlenku wodoru oraz roztwor

A. kwasu siarkowego.

B. alkoholu etylowego.

C. parafenylenodiaminy.

D. 0,25-molowego wodorotlenku sodu.

Zadanie 35.

Do badania zafalszowania mleka woda stosuje si¢

A. krioskop.
B. higrometr.
C. fossomatic.
D. polarymetr.

Zadanie 36.

Ktore zabarwienie przyjmuje probka mleka swiezego w probie alizarolowej?
A.  Zokte.
B. Pomaranczowe.

C. Liliowoczerwone.
D. Zielononiebieskie.

Zadanie 37.
Cocha mleka Probki mleka/wyniki badai
1 2 3 4
Ogdlna liczba drobnoustrojow w 1 cm? 140 000 120 000 90 000 80 000
Liczba komérek somatycznych w1 cm? 530000 350000 350000 380 000
Gestoéé w temp. 20°C (g/cm?) 1,025 1,028 1,027 1,028

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

A 1
B. 2
C, 3
D. 4
Zadanie 38.

Do dezynfekcji maszyn i urzadzen mleczarskich nie stosuje sie

miraxu.
podchlorynu sodu.
nadtlenku wodoru.

onwp

alkoholu etylowego.
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Zadanie 39.

Do przechowywania farby do masta i seréw stuza

A. butelki z ciemnego szkla.

B. butelki z przezroczystego szkta.

C. pojemniki z polietylenu spienionego.
D. pojemniki z aluminium lakierowanego.

Zadanie 40.

Wykorzystujac zakladowa norme zuzycia dodatkéw i materialdw pomocniczych na 1 tong masta ekstra,
oblicz, ile kg folii aluminiowej nalezy przygotowa¢ do zapakowania 25 ton masta.

A. 50 kg Dodatki, materiaty pomocnicze [Pa— lodé
B 365 kg (Zuzycie na 1 tone masta ekstra)
C. 1250kg Barwnik cm?’ 150
D. 3750k
8 Folia aluminiowa kg 14,6
Kartony szt. 50
Szczepionka maslarska opakowanie 2
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