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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2021

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczagcemu zespoiu nadzorujgcego.
2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL”,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sig z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zdac¢ czesc pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktéw.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

Do kazdego zadania podane s cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujgcy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
”A:::

JEIEIE

11. Staraj sie wyraznie zaznaczac¢ odpowiedzi. Jezeli sig pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawna, np.

OEIEID

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukgji.

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczgcemu zespofu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc¢

Ukiad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Do produkdji kefiru naturalnego stosuje sig

A. karoten.

B. pektyne.
C. kulture starterowa.
D. podpuszczke mikrobiologiczng.

Zadanie 2.

Do orientacyjnej oceny stopnia zanieczyszczenia mikrobiologicznego mleka nalezy zastosowaé metode

A. Burriego.

B. Wrzoska.

C. reduktazowa.

D. poréwnawcza.
Zadanie 3.

Jogurt to nap¢j fermentowany uzyskany w wyniku fermentacji

A. maslowej.

B. mlekowej.

C. propionowej.

D. alkoholowe;j.
Zadanie 4.

Kazeina wystepujgca w mleku zaliczana jest do

A. biatek.

B. tluszczy.

C. weglowodandéw.
D. soli mineralnych.

Zadanie 5.
Mleko rozwodnione charakteryzuje sie
A. podwyzszong zawarto$cig suchej masy.
podwyzszong zawartoscig laktozy.

B
C. obnizong temperaturg zamarzania.
D. obnizong gestoscia.

Zadanie 6.
W procesie produkcji proszku mlecznego nie stosuje sie
A. sterylizacji.
B. pasteryzaciji.
C. zageszczania.
D. homogenizaciji.
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Zadanie 7.
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Cytryniany i ortofosforany uzywane przy produkcji mleka zageszczonego petnig role

A. emulgatoréw.

B. stabilizatorow.

C. konserwantow.

D. dodatkéw smakowych.

Zadanie 8.
Deodoryzator stuzy do
A. odgazowywania smietanki.
aromatyzowania jogurtow.

B.
C. napowietrzania masta.
D. krystalizacji laktozy.

Zadanie 9.

Krystalizacja jest zasadniczym etapem produkcji
A. seratopionego.
B. kazeiny spozywczej.
C. maslanki luksusowe;.
D. laktozy farmaceutyczne;.

Zadanie 10.

Wskaz kolejne etapy technologiczne wystepujgce w procesie produkcji lodéw.

A. Pasteryzacja, normalizacja, zakwaszanie, dojrzewanie, chtodzenie.

B. Wirowanie mleka, pasteryzacja, mikrofiltracja, zaggszczanie, zamrazanie.
C. Mieszanie, filtracja, homogenizacja, pasteryzacja, zamrazanie, hartowanie.
D.

Oczyszczanie, zageszczanie, homogenizacja, sterylizacja, napetnianie, chtodzenie.

Zadanie 11.
Celem termizacji twarogow jest

A. zwigkszenie kwasowosci produktu.

B. uaktywnienie mikroflory fermentacji mlekowe;.
C. przyspieszenie synerezy i wydzielenie serwatki.
D. unieczynnienie mikroflory fermentacji mlekowe;j.
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Zadanie 12.

Czescig ktorego urzadzenia jest element roboczy przedstawiony na rysunku, wykorzystywany w procesie
produkcji Smietanki spozywczej?

A. Cyklonu.
Wirowki.

B. '— -!
C. Pasteryzatora. !' | ==+ idtmia
D.

-

Homogenizatora.

§
\ szczelina

Zadanie 13.
Aby usung¢ z mleka surowego bakterie przetrwalnikujgce, nalezy zastosowaé
A. dekanter.
B. separator.
C. Kklaryfikator.
D. baktofugator.
Zadanie 14.

Za pomocg wozka, przedstawionego na rysunku transportuje sig

A. mleko w tanku.

B. sSmietane na palecie.

C. zakwas w mateczniku.
D. proszek mleczny luzem.

Zadanie 15.
Autoklaw jest urzgdzeniem niezbednym do produkcji
A. proszku mlecznego odttuszczonego.
mleka zaggszczonego niestodzonego.

B.
C. mleka bezlaktozowego pasteryzowanego.
D. proszku serwatkowego niehigroskopijnego.

Zadanie 16.

lle cmd roztworu karotenu nalezy uzy¢ do barwienia 5 000 dm?® $mietany przeznaczonej do produkcji masta,
jezeli jej dodatek wynosi 5 cm® na 100 dm?® surowca?

A.  100cm3
B. 250 cm?
C. 1000cm?®
D. 2500 cm?
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Zadanie 17.

lle kilograméw cukru nalezy doda¢ do 5 000 dm?® mleka kakaowego, jezeli na 100 dm?® wyrobu zuzywa sie
4 kg sacharozy?

A, 125kg
B 200 kg
C. 1250kg
D. 2000 kg
Zadanie 18.

Wydajnos¢ linii do nalewania mleka wynosi 8 000 opakowan na godzine. lle butelek mleka o pojemnosci
500 ml mozna zapakowac w ciggu 6 godzin?

A. 16 000 sztuk.
B. 24 000 sztuk.
C. 30 000 sztuk.
D. 48 000 sztuk.

Zadanie 19.

lle mleka nalezy przygotowac¢ do wyprodukowania 10 ton twarogu, jezeli norma zaktadowa okresla wydatek
6,5 litra mleka na 1 kg twarogu?

A. 50000
B. 550001
C. 60000
D. 650001
Zadanie 20.
Produktem ubocznym w technologii mleczarskiej wykorzystywanym w produkcji laktozy jest
A. mleko.
B. zakwas.
C. solanka.
D. serwatka.
Zadanie 21.

normalizacja = pasteryzacja = homogenizacja - zaggszczanie 2> ?

Schemat przedstawia fragment procesu technologicznego produkcji mleka zageszczonego stodzonego.
Etapem oznaczonym znakiem zapytania jest

A. dodanie cukru.

B. krystalizacja laktozy.

C. pakowanie do puszek.
D. szczepienie krysztatow.
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Zadanie 22.

Ktéry wynik pomiaru pH mleka wskazuje na jego nadkwaszenie?
A. pH 5,50
B. pH6,55
C. ph6,65
D. pH6,70

Zadanie 23.

. . . Rodzaj produktu/koncentratu/proszku

Parametry technologiczne suszarni rozpylowej Mieko odiluszczone | Mieko pefne Serwaika
Wydajnosé zasilania [kg/h] 1220 1200 1420
Zawartos¢ suchej masy w mleku zageszczonym [%] 45 48 55+8
Temperatura mleka zageszczonego [°C] 42 42 15
Temperatura wlotowa powietrza [°C] 185+193 185+193 165+170
Wydajnosé/proszek [kg/h] 570 590 810
Zawartosc¢ wody w proszku [%] 4 25 3+35

Korzystajgc z danych zawartych w tabeli ustal, ile wynosi temperatura suszenia w procesie produkcji mleka
odtluszczonego w proszku.

A. 45°C
B 55°C
C. 165°C
D. 185°C
Zadanie 24.

Jakie zabarwienie przyjmie probka mleka swiezego w probie alizarolowej?
A. Zotte.
B. Pomaranczowe.

C. Liliowoczerwone.
D. Zielononiebieskie.

Zadanie 25.

Ktore dziatanie nalezy podjgc¢, jezeli w jednym z opakowan jogurtu stwierdzono obecnosc kawatkéw platynki
pochodzacej z opakowania?

A. Filtracje catej partii wyrobu gotowego.

B. Utylizacje catej partii wyrobu gotowego.

C. Filtracje tylko zanieczyszczonego napoju.
D. Utylizacje tylko zanieczyszczonego napoju.

Zadanie 26.
Prébke mleka do oznaczania kwasowosci miareczkowej nalezy umiescic w
A. kolbie.
B. Zzlewce.
C. butelce.
D. cylindrze.
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Zadanie 27.

W koncowym etapie produkcji masta podczas formowania i pakowania w kostki kontrolowaé nalezy

A. mase kostki.

B. zawartosc biatka.
C. temperature masta.
D. kwasowosc plazmy.

Zadanie 28.

Podpuszczke stosuje sie przy produkciji

A. lodéw smietankowych.
B. mleka zageszczonego.
C. seréw dojrzewajgcych.
D. kwasnego mleka.

Zadanie 29.

Jak nazywa sie przyrzad do pomiaru zawartosci ekstraktu za posrednictwem wspoélczynnika zatamania
Swiatta?

A. Fotometr.
B. Densymetr.

C. Polarymetr.
D. Refraktometr.

Zadanie 30.

Za pomocg krioskopu mozna wykry¢ w mleku dodatek
A. wody.
B. tluszczu.

C. detergentow.
D. antybiotykow.

Zadanie 31.

Ktore urzgdzenie laboratoryjne pracuje w temperaturze okoto 500°C?
A. Suszarka.
B. Cieplarka.

C. Piec muflowy.
D. taznia olejowa.

Strona7z9



Pobrano z arkusze24.pl
Zadanie 32.

Zamieszczony w ramce zestaw odczynnikow, sprzetu i urzgdzen przeznaczony jest do oznaczania
w produktach mleczarskich zawartosci

Zestaw odczynnikéw
A. biatka. kwas siarkowy
B. tuszczu. alkohol izoamylowy
C. suchej masy. Sprzet i urzadzenia
D. soli mineralnych. wiréwka laboratoryjna
butyrometr
taznia wodna
Zadanie 33.
Jezeli do 95 g wody dodano 5 g odczynnika chemicznego, to stezenie roztworu wyniesie
A. 19%
B. 5,0%
C. 19,0%
D. 50,0%
Zadanie 34.

Przedstawiony piktogram stosowany do oznakowania odczynnika chemicznego informuje, ze odczynnik
chemiczny jest

A. zakazny.

B. tatwopalny.

C. rakotworczy.

D. wybuchowy.
Zadanie 35.

Metoda Bertranda jest wykorzystywana do oznaczania w produktach mlecznych zawartosci

A. wapnia.
B. laktozy.
C. kazeiny.
D. tluszczu.
Zadanie 36.

Punkt koncowy miareczkowania podczas oznaczania kwasowosci potencjalnej mleka identyfikowany jest
jako

A. odbarwienie prébki.

B. skrzepniecie surowca.

C. zabarwienie probki na rézowo.

D. rozwarstwienie badanego surowca.
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Zadanie 37.

Stabilnoé¢ termiczng mleka przeznaczonego do produkcji koncentratow mlecznych, ktére poddaje sie
sterylizacji, najlepiej oznaczy¢, ogrzewajgc probke w tazni olejowej o temperaturze

A. 40°C
B. 70°C
C. 140°C
D. 200°C
Zadanie 38.

Do produkcji sera topionego przeznacza si¢ sery nienadajgce sie do obrotu handlowego z wykluczeniem
serow

A. zaplesniatych.

B. silnie dojrzatych

C. zdeformowanych.

D. uszkodzonych mechanicznie.

Zadanie 39.
Frezer stuzy do
A. dgjrzewania fizycznego i biologicznego $mietanki przy produkcji masta.
mieszania mleka z dodatkami smakowymi przy produkcji jogurtu.

B
C. zaprawiania mleka zakwasem przy produkcji sera twarogowego.
D. zamrazania i napowietrzania mieszanki przy produkcji lodéw.

Zadanie 40.

Dobdr i przygotowanie surowcow, ustalanie zawartosci ttuszczu, przygotowanie dodatkow, topieni serow,
formowanie i pakowanie, to etapy produkcji seréw

A. twardych.

B. topionych.

C. maziowych.
D. twarogowych.
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