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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
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:

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

BB Q| 0O

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

(IRCRECEN |

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.

Parafina jest rodzajem powloki stosowanej do zabezpieczenia przed wysychaniem
A. seraplesniowego.
B. twarogu kwasowego.

C. sera podpuszczkowego.
D. twarogu dojrzewajgcego.

Zadanie 2.

Ktory 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.
Zadanie 3.

Karoten stosowany w produkcji masta i serow pelni role

A. barwnika.

B. emulgatora.
C. stabilizatora,
D. konserwanta.

Zadanie 4.

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

A. PN
B. ISO
C. PN-EN
D. ISO-EN
Zadanie 5.
Odczerpanie serwatki jest procesem wystepujacym podczas produkcji
A. masta.
B. lodow.

C. Smietany.
D. twarogow.
Zadanie 6.

Sterylizacja jest konieczna podczas produkcji
A. seratopionego.
sera maziowego.

B
C. mleka zageszczonego stodzonego.
D. mleka zageszczonego niestodzonego.
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Zadanie 7.

Krajanie, dogrzewanie, dosuszanie to wybrane etapy produkcji

A. proszku mlecznego.

B. laktozy techniczne;j.

C. serapodpuszczkowego.
D. masla niskotluszczowego.

Zadanie 8.

Ktory z wymienionych procesow umozliwia uzyskanie produktu o jednolitej konsystencji?

A. Prasowanie,

B. Krystalizacja.
C. Sedymentacja.
D. Homogenizacja.

Zadanie 9.
Uproszczony schemat technologiczny produkeji kefiru smakowego metoda zbiornikowa zawiera kolejno
wystepujace po sobie etapy:

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

Zadanie 10.
W procesie produkcji masta o zawarto$ci ttuszczu 82% wystepuja nastepujace czynnosci technologiczne:

pasteryzacja, homogenizacja, chtodzenie, solenie, pakowanie.
sterylizacja, normalizacja, zakwaszanie, dojrzewanie, chtodzenie.
oczyszczanie, zageszezanie, homogenizacja, wygniatanie, chtodzenie.

onwy»

wirowanie mleka, pasteryzacja, zakwaszanie, dojrzewanie, wygniatanie.
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Zadanie 11.

Do ktorej operacji stosowanej w produkcji sera wykorzystuje si¢ urzadzenie przedstawione na rysunku?

A. Solenia.

B. Pakowania.

C. Prasowania.

D. Konfekcjonowania.

Zadanie 12.

Korzystajac miedzy innymi z matecznika i tanku fermentacyjnego oraz maszyny nalewajgcej mozna
poprowadzi¢ proces produkcji

A. jogurtu smakowego.

B. S$mietanki kawowe;.

C. masla serwatkowego.
D. mleka sterylizowanego.

Zadanie 13.
Autoklaw jest urzadzeniem niezbednym do produkeji

proszku mlecznego odttuszczonego.
mleka zaggszczonego niestodzonego.
mleka bezlaktozowego pasteryzowanego.,

caw>

proszku serwatkowego niehigroskopijnego.
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Zadanie 14.
Za pomoca przenosnika rolkowego przedstawionego na rysunku jest mozliwy transport luzem
kazeiny suszone;j.

gestwy serowe;j.
wstegi masta.

onwp

blokow sera.

Zadanie 15.

Ile cm® podpuszczki nalezy uzyé do koagulacji 2 000 dm’ mleka serowarskiego, jezeli moc podpuszczki
wynosi 1:100 000?

A. 20cm’
B. 50cm’
C. 200cm’
D. 500cm’

Zadanie 16.

Ile kubeczkow o gramaturze 200 g nalezy uzy¢ do zapakowania 18 000 kg twarozku ziarnistego?
A. 3600 sztuk.
B. 9000 sztuk.

C. 36000 sztuk.
D. 90 000 sztuk.

Zadanie 17.
Ile kilogramoéw zelatyny nalezy uzyé do produkcji 4 500 kg lodow, jezeli jej dodatek wymnosi 0,5%
w stosunku do ilo$ci wyrobu gotowego?

A, 225kg
B. 90,0kg
C. 2250kg
D. 900,0 kg

Zadanie 18.

Ile kostek masta o gramaturze 200 g mozna wyprodukowac¢ w ciagu 5 godzin, jezeli wydajnos¢ urzadzenia
wynosi 600 kg masta na godzing?

1 500 sztuk.
3 000 sztuk.
15 000 sztuk.
30 000 sztuk.

oCnwe»
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Zadanie 19,

Tle dm’ mleka surowego nalezy uzy¢ do produkcji 5 000 dm® jogurtu, jezeli do produkciji 1 000 dm’ wyrobu
gotowego zuzywa si¢ 950 dm’ surowca?

A. 4750kg
B. 5250kg
C. 5263kg
D. 4737kg
Zadanie 20.

Serwatke podpuszczkowa mozna wykorzysta¢ do produkeji

A. laktozy techniczne;.

B. maslanki luksusowe;j.

C. masla $mietankowego.
D. kazeiny farmaceutycznej.

Zadanie 21.

Produktem ubocznym powstajacym w zaktadzie mleczarskim produkujgcym twarogi jest
A. zakwas.
B. serwatka.

C. maslanka.
D. podpuszczka.

Zadanie 22,

Kartony uszkodzone w trakcie pakowania zZywnosci nalezy

A. wykorzysta¢ po naprawie.

B. zwrdci¢ dostawcy opakowan.

C. spali¢ w kottowni zaktadowe;j.

D. przekazaé firmie specjalistyczne;j.

Zadanie 23.
Zaplesniate w czasie magazynowania twarogi nalezy poddac
A. topieniu.
B. utylizacji.
C. sterylizacji.
D. dezynfekcji.
Zadanie 24.

Pasteryzacje mleka przeznaczonego do produkcji jogurtu najlepiej przeprowadzi¢ w temperaturze

A, 45°C
B. 95°C

C. 105°C
D. 140°C
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Zadanie 25.

Jak nalezy postapi¢ z mlekiem, ktore po zageszczeniu w wyparce posiada za wysoka zawartos¢ suchej masy?

A. Skierowac ponownie do wyparki.

B. Rozcienczy¢ woda technologiczng.

C. Kontynuowac zaplanowane procesy.
D. Doda¢ mleko bardziej skoncentrowane.

Zadanie 26.
Jak nalezy postapi¢ w sytuacji, w ktorej okazato si¢, ze wprowadzony zakwas do mleka jogurtowego jest
zakazony bakteriami z grupy coli?

A. Nap6j poddac utylizaciji.

B. Napoj podda¢ mikrofiltracji.

C. Do produktu doda¢ zakwas niezakazony.

D. Do produktu doda¢ konserwant chemiczny.

Zadanie 27.
Przedstawiony na rysunku sprzet stuzy do

pobierania probki sypkiej.

pobierania probki pastowatej.

oznaczania wilgotnosci surowca w opakowaniu.
oznaczania kwasowosci produktu w opakowaniu.

oSnowp

Zadanie 28.
Analize sensoryczng przed dystrybucja wyroboéw mleczarskich powinien przeprowadzié
A. laborant.
B. aparatowy.
C. konsument.
D. sprzedawca.
Zadanie 29.
Do chlodzenia spopielonych probek zywnosci w piecu muflowym stuzy

A. laznia.

B. lodoéwka.
C. termostat.
D. eksykator.
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Zadanie 30.
Pirometr jest urzadzeniem stuzacym do pomiaru
A. gestosci.
B. metnosci.
C. temperatury.
D. kwasowosci.

Zadanie 31.
Sprzet przedstawiony na rysunku, to
A. pipety.
B. Dbiurety.
C. probniki.
D. pompki.

Zadanie 32,

Wymieniony w ramce zestaw odczynnikow, sprzetu i urzadzen przeznaczony jest do oznaczania

w produktach mleczarskich zawarto$ci
Zestaw odczynnikow:
A. Dbialka. Kwas siarkowy
B. laktozy. Kwas solny
C. thiszczu. Wodorotlenek sodu
D Fenoloftaleina
. amylazy. . :
Sprzeti urzadzenia:
Kolba Kjeldahla (do mineralizacji na mokro)
Aparat Parnasa-Wagnera (do destylacji amoniaku)
taZnia wodna
Zadanie 33.

Ile nalezy odwazy¢ NaOH w proszku oraz odmierzy¢ wody, aby przygotowac 200 g roztworu 1%?

A. 1 godczynnikai 200 g wody.
B. 1 godczynnikai 199 g wody.
C. 2 godczynnikai 198 g wody.
D. 2 godeczynnikai 200 g wody.

Zadanie 34.

Odczynnik oznakowany przedstawionym piktogramem nalezy przechowywac z dala od
ujecia wody.

zrodet ciepta.

Swiatla sztucznego.
wentylacji naturalnej.

caw>
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Zadanie 35.
Za pomoca laktodensymetru oznacza si¢ w mleku
A. thiszez.
B. gestosc.
C. laktoze.
D. kwasowos¢,
Zadanie 36.

Zafalszowanie mleka substancjami o odczynie alkalicznym najlepiej oznaczy¢, miareczkujac podejrzang
probke roztworem

A. kwasu solnego.

B. kwasu mlekowego.

C. wodorotlenku sodu.
D. wodorotlenku wapnia.

Zadanie 37.

Metode Gerbera z wykorzystaniem butyrometru stosuje si¢ do oznaczania zawartosci

A. popiotu w serze.

B. blonnika w masle.
C. biatka w jogurcie.
D. thiszczu w mleku.

Zadanie 38.

Ktéra probka badanego proszku mlecznego spelnia wymagania, jezeli zawarto§¢ wody musi byé nizsza od
4%, a zawartos¢ thuszczu powinna wynosic¢ co najmniej 28%?

Probka Zawart[(;;:/ic]': wody Zawaﬂfll[ij) ]tluszczu
A, 3 75
N 6 30
C. 2 32
D 4 29
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Zadanie 39.

Do ktorej czynnos$ci niezbedne jest uzycie szczypiec metalowych?

A. Wazenia probki zywnosci.

B. Nalewania kwasu siarkowego.

C. Ogrzewania zawartosci kolbki.

D. Miareczkowania wodorotlenkiem sodu.

Zadanie 40,

Jak powinien postapi¢ laborant w przypadku rozlania na odziez robocza kwasu azotowego(V) podczas
wykonywania analizy chemiczne;j?

Zdjac odziez robocza.

Pola¢ ubranie obficie woda.
Zdezynfekowac odziez robocza.

cawy

Pola¢ ubranie roztworem zasady.
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