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Instrukcja dla zdajacego
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktoérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

wpisz swoj numer PESEL¥,

— Wwpisz swoja dat¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdaé czgs$é pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wiasciwg odpowiedZ i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktora uwazasz za poprawng, np.

S

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite$ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, 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.

Maka pszenna typu 450 zwana jest maka

A. sitkowa.

B. tortowa.

C. chlebowa.

D. luksusows.
Zadanie 2.

Drozdze uzyskiwane przez sprasowanie lub odwirowanie biomasy drozdzowej, a nast¢gpnie suszone
w warunkach zapewniajgcych zachowanie sity pednej, zalicza si¢ do drozdzy

A. typu instant.

B. suszonych aktywnych.
C. suszonych nieaktywnych.

D. piekarskich prasowanych.

Zadanie 3.
Sktadnikiem ciast piekarskich, ktory decyduje o smaku pieczywa oraz fizycznych wiasciwosciach ciasta,
jest
A. karmel.
B. s6l kuchenna.
C. gluten witalny.
D. drozdze piekarskie.
Zadanie 4.
Graniczna zawarto$¢ wody dla wszystkich typow maki wedtug norm wynosi
A. 10%
B. 15%
C. 20%
D. 25%
Zadanie 5.

Barwa s§wiezych drozdzy piekarskich prasowanych powinna by¢

A. biala.
B. szara.

C. brazowa.
D. kremowa.
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Zadanie 6.
Najlepszym sposobem sprawdzenia wtasciwosci wypiekowych maki jest

A. oznaczenie obj¢tosci pieczywa.

B. oznaczenie porowatosci pieczywa.

C. przeprowadzenie wypieku probnego.

D. przeprowadzenie oceny organoleptycznej maki.

Zadanie 7.
Wskaz warunki przechowywania maki.
Temperatura Wilgotno$¢ wzgledna

A. 10+15°C 55+75%

B. 10+18°C 40+50%

C. 15+18°C 55+75%

D. 18+25°C 55+75%
Zadanie 8.

Przedstawiony na rysunku przyrzad uzywany w magazynach to

A. rotametr.

B. higrometr.

C. manometr.

D. psychrometr.
Zadanie 9.

Wskaz, jak nalezy postapi¢ z urzadzeniem przedstawionym na
rysunku, po przesianiu maki oraz po wylaczeniu urzadzenia.

Wymy¢ cate woda.
Wyczysci¢ przenosnik §limakowy.
Recznie oczyscié z zanieczyszezen maki.

Caw»>

Mechanicznie oczysci¢ z zanieczyszczen maki.

1 - lej zasypowy,
2 — przenosnik $limakowy,

3 — wylot maki,

4 — sito
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Zadanie 10.

Piekarnia otrzymata zamoéwienie na wyprodukowanie 1950 sztuk bulek pszennych na grzanki wedlug
podanej receptury. Wskaz, ktére ilo$ci maki 1 drozdzy nalezy przygotowaé do realizacji zamowienia.

A. 300 kg maki i 2 kg drozdzy Receptura na 650 bulek pszennych
.. . Sktadniki llos¢ w kg
B. 300 kg maki i 6 kg drozdzy maka 100
C. 150 kg maki i 2 kg drozdzy drozdie )
D. 200 kg maki i 6 kg drozdzy margaryna 3
cukier 2
56l 1,7

Zadanie 11.

Do pieczywa mieszanego zalicza si¢ chleb

graham.
pytlowy.
sitkowy.

D. staropolski.

0w

Zadanie 12.

Do wytworzenia ciasta pszennego uzyto 135 kg maki, 70,2 kg wody, 4,05 kg drozdzy i 2,16 kg soli.
Oblicz, ile nalezy zastosowa¢ drozdzy przy produkcji ciasta z 270 kg maki.

Woda w kg Drozdze w kg Sol w kg
A. 70,2 4,05 2,16
B. 30 2,05 2,0
C. 33 5,05 1,1
D. 140,4 8,10 4,32

Zadanie 13.

Usunigcie zanieczyszczen w mace oraz jej spulchnienie i napowietrzenie uzyskuje si¢ przez

A. mieszanie.

B. dozowanie.

C. przesiewanie.
D. podgrzewanie.

Zadanie 14,

Majac do dyspozycji make pszenng o duzej zawartoSci mocnego glutenu, w celu sporzadzania ciasta na
butki pszenne wyborowe nalezy wybra¢ metode

A. jednofazows.
dwufazows.
na kwasie.

oaw

na zurku.
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Zadanie 15.

Wskaz obowigzujaca w piekarnictwie kolejnosé sporzadzania ciasta mieszanego metodg ,,na kwasie”.

A. Zaczatek, kwas, podmtoda, ciasto.

B. Zaczatek, przedkwas, zaczyn, ciasto.

C. Zaczatek, kwas, podmtoda, rozczyn, ciasto.
D. Zaczatek, przedkwas, potkwas, kwas, ciasto.

Zadanie 16.
Gluten staby

A. powoli chlonie wodg, jest elastyczny i rozciggliwy.

B. szybko chtonie wodg, fatwo si¢ rozptywa i rwie.

C. szybko chionie wodg, jest elastyczny i charakteryzuje si¢ niewielka rozciggliwos$cia.
D. powoli chtonie wode, charakteryzuje si¢ niewielka rozptywalnoscia i rozciagliwoscia.

Zadanie 17.
W tabeli przedstawiono schemat prowadzenia ciasta pszennego na bultki wyborowe. Wskaz parametry
rozczynu na te buiki.
Faza Namiar surowcow w kg Temperatura Czas Wydajnos¢
fermen | Maka | Woda| Drozdze [ Sol | Cukier | Margaryna ciasta fermentacji fazy
tacji | pszenna °C h
Rozczyn 45 425 | 1.5-20 ] - - - 26-28 2 190
Ciasto 53+2" | 3-7 - 1.7 2 3.0 28-30 0,5 155-158

A. Temperatura 26-28°C; czas fermentacji 2 h
B. Temperatura 28-30°C; czas fermentacji 2 h
C. Temperatura 25-27°C; czas fermentacji 2 h
D. Temperatura 28-30°C; czas fermentacji 0,5 h

Zadanie 18.
Proces przebijania ciast drozdzowych polega na

A. walkowaniu ciasta.

B. nadziewaniu kesow ciasta.

C. kroétkotrwalym miesieniu ciasta.

D. nakluwaniu uformowanych kesow.
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Zadanie 19.
W tabeli przedstawiono recepture na bultki szwedki.

1. Maka pszenna typ 500 80,00 kg

2. Maka zytnia typ 720 20,00 kg

3. 54l biata od 1,20 kg do 1,50 kg
4, Drozdie od 1,00 kg do 1,50 kg
5. Cukier 2,00 kg

6. Kminek (do ciasta) 0,60 kg

7. Ttuszcz 0,30 kg

W celu sporzadzenia ciasta na te butki, do 160 kg maki pszennej typ 500 nalezy doda¢
A. 20 kg maki zytniej typ 720.
B. 40 kg maki zytniej typ 720.
C. 20 kg maki pszennej typ 500.
D. 40 kg maki pszennej typ 500.

Zadanie 20.
Faza o intensywnej dziatalno$ci drozdzy i bakterii z przewaga rozwoju drozdzy, ktora charakteryzuje si¢
gabczastg strukturg o rownomiernych duzych porach oraz winno-kwasnym smakiem i zapachem, jest

A. kwas.

B. ciasto.

C. potkwas.

D. zaczatek.
Zadanie 21.

Przy produkcji ciasta pszennego metoda dwufazowa stwierdzono ptaska powierzchnig, ktérej rozerwanie
spowodowato jej opadnigcie. Podmtoda w takim stanie wykazuje

A. przejrzalosé.

B. niedojrzatos¢.

C. dojrzatos¢ biologiczna.

D. dojrzato$¢ technologiczng.

Zadanie 22.
Na rysunku pokazano sposob
. - - -
A. forfx.lmﬁ.vama.rogah. L - v {/ P
B. zwijania $widerkow. 2 éx s
y T T —
C. ksztaltowania bagietek. T

D. ksztattowania kajzerek.
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Zadanie 23.
Do formowania k¢sow ciasta na rogale w piekarstwie nalezy uzy¢
A. zaokraglarki i rogalikarki.
B. krajalnicy wiencowej 1 wydtuzarki
C. dzielarki obj¢tosciowej 1 mieszarki.
D. dzielarki Slimakowej i watkownicy.

Zadanie 24.

Proces stosowany podczas ksztattowania kesow ciasta pszennego, trwajacy 5-8 minut, w ktérym nastgpuje
poprawa wilasciwosci fizycznych jest rozrostem

A. wstepnym.

B. koncowym.

C. normalnym.

D. czgSciowym.
Zadanie 25.

Pomigdzy operacjami ksztalttowania 1 wypieku kesow ciasta chlebowego nalezy zastosowac proces

A. rozrostu koficowego.
B. rozrostu wstgpnego.
C. zaokraglania ciasta.
D. wydluzania ciasta.

Zadanie 26.
Nakluwanie k¢sow ciasta przed wypiekiem ma na celu
A. skrocenie czasu wypieku.
B. uzyskanie efektow dekoracyjnych.
C. napowietrzenie kesow ciasta i zwigkszenie ich objetosci.
D. zapobieganie rozrywaniu kgsow ciasta w pierwszej fazie wypieku.

Zadanie 27.
Ze wzgledu na rodzaj trzonu, piece piekarskie dzieli si¢ na:

A. parowe, indukcyjne, kanatowe.

B. kanalowe, parowe, konwekcyjne.
C. wrzutowe, wyciagowe, obrotowe.
D. uniwersalne, specjalne, kontaktowe.
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Zadanie 28.
Wypiek dwustopniowy z przesadzaniem keséw mozna zastosowaé w piecach
A. tasmowych PTC.
B. przelotowych.
C. wrzutowych.
D. obrotowych.
Zadanie 29.
W produkeji potokowej wykorzystuje sig piec
A. rurowy.
B. obrotowy.
C. tunelowy.
D. komorowy.
Zadanie 30.

Do wypieku butek maslanych nalezy zastosowac

A.
B.
C.
D.

Zadanie 31.

piec obrotowy z zaparowaniem komory wypiekowe;j.

piec wrzutowy z zaparowaniem komory wypiekowe;.

kazdy piec piekarski bez zaparowania komory wypickowej.
piec piekarski do wypieku specjalnych gatunkéw pieczywa.
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W oparciu o tabelg temperatur wypieku w piecach réznych typoéw, wskaz temperatur¢ wypieku dla chleba

wiejskiego w piecu taSmowym.

. Temperatura wypieku °C
Pieczywo : p - - p
Piece rurowe Piece cyklotermiczne Piece tasmowe

Butki drobne 220 210+190 210+180
Butki 0,4 kg 220 220+190 220+180
Chleb wiejski 0,5-0,8kg 240 240+220 240+220
Chleb pszenny 1kg 230 230+200 230+200

A. 230+200°C.

B. 220+180°C.

C. 240+220°C.

D. 210+180°C.
Zadanie 32.

Intensywny wzrost objetosci kesa ciasta w I fazie wypieku spowodowany jest

A.

B.
C.
D

hydroliza skrobi pod wplywem amylaz.

zaparowaniem komory wypiekowej bezposrednio po jej zatadowaniu.
wydzielaniem CO2 pod wptywem mikroflory znajdujacej si¢ w ciescie.
denaturacjg bialek w ciescie na skutek wysokiej temperatury wypieku.
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Zadanie 33.
Wskaz faze wypieku pieczywa pszennego, w czasie ktorej nastepuje szybkie nagrzewanie si¢ kesa
1 utrwalanie maksymalnej objgtosci, a na powierzchni k¢sa powstaje twarda skolorowana skorka.

A. 1 faza wypieku.

B. 1I faza wypieku.

C. Faza zwana rozrostem.

D. Faza intensywnego parowania.

Zadanie 34.

Ocena jakosci pieczywa przeprowadzona za pomocg zmystow to ocena

A. chemiczna.

B. organoleptyczna.
C. mikrobiologiczna.
D. fizykochemiczna.

Zadanie 35.

Dokonano oceny organoleptycznej pieczywa zgodnie z normg PN-96/A-74108. Ocena ta obejmuje
oceng organoleptyczng z oznaczeniem wskaznikow fizykochemicznych. Pieczywo uzyskato 32 punkty za
cechy organoleptyczne 1 8 punktow za wskazniki fizykochemiczne. Na podstawie danych w tabeli okresl

poziom jakosci badanego pieczywa. Klasyfikacja jakoéci pieczywa
Poziom jakosci Liczba punktow w poszczegdlnych

A1 pieczywa poziomach jakoéci

B. 1II I 36-40

C. 1II 1l 31-35

D. IV 1] 26-30

v 8-25
Uwaga: Pieczywo, ktore uzyskato ponizej 8 punktéw nalezy zdyskwalifikowac.

Zadanie 36.
Nierownomierna porowato§é, nieodpowiednie wiadciwosci lepkosprezyste, zanieczyszczenia ciatami
obcymi, to wady dotyczace

A. skorki.

B. ksztattu.

C. migkiszu.

D. konsystencji.
Zadanie 37.
Na rysunku widoczne sg wady

A. skorki.

B. migkiszu.

C. smaku pieczywa.

D. skaza i pgknigcie skorki.
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Zadanie 38.
Mdty smak 1 nikty zapach w pieczywie zytnim spowodowane sg
A. uzyciem $wiezej, niedojrzatej maki.
B. zbyt malym dodatkiem cukru i niskg temperaturg ciasta.

C. dlugg fermentacjg kwasu i zbyt matym dodatkiem kwasu.
D. zbyt malym stopniem ukwaszenia i krotkim czasem wypieku.

Zadanie 39.
Odstawanie migkiszu od skorki w pieczywie pszennym moze by¢ spowodowane
A. gestym ukladaniem kesow na trzonie.
B. niedojrzatym kwasem i niedojrzata maka.
C. niskg temperaturg komory wypiekowej i przejrzalym kwasem.
D. luzng konsystencja ciasta i wysoka temperaturg komory wypiekowe;.

Zadanie 40.
W pojemniku piekarskim miesci si¢ 8 sztuk chleba o masie 1,0 kg. Wskaz, ile sztuk pojemnikéw jest
potrzebnych do przewiezienia 800 kg chleba.

A. 80 sztuk.
B. 100 sztuk.
C. 160 sztuk.
D. 140 sztuk.
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