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T.03-X-19.01
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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2019
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.

Ziarno ktorego zboza jest przedstawione na rysunku?

A. Jeczmienia.
B. Owsa.
C. Prosa.
D. Zyta.
Zadanie 2.
Thuszezem pochodzenia roslinnego jest
A. tran.
B. maslo.
C. smalec.
D. margaryna.
Zadanie 3.
Ktory z wymienionych dodatkéw piekarskich nosi nazwe chlorku sodu?
A. Sol kuchenna.
B. Ekstrakt stodowy.
C. Proszek do pieczenia.
D. Preparat enzymatyczny.
Zadanie 4.

Bezposrednio po dostarczeniu do magazynu $wiezych drozdzy prasowanych magazynier przeprowadza ocenc

A. organoleptyczna.

B. mikrobiologiczna.

C. skltadu chemicznego.
D. zawartosci enzymow.

Zadanie 5.
W ciagu 1 tygodnia piekarnia przyjmuje do magazynu 1,2 tony maki. Ile kilogramow maki przyjmie w ciagu
5 tygodni?

A. 60 kg maki.

B. 600 kg maki.

C. 6000 kg maki.
D. 60000 kg maki.
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Zadanie 6.

Ocena organoleptyczna surowcow piekarskich polega na
A. pomiarze wilgotnosci i temperatury.
B. kontroli ilo§ciowej lub pomiarze wagi.

C. przeprowadzeniu badan sktadu chemicznego.
D. kontroli smaku, zapachu i wygladu zewnetrznego.

Zadanie 7.
Kwasna $mietana z widocznymi $ladami plesni
A. musi zosta¢ wycofana z produkciji.
B. moze by¢ uzyta po usunigciu zanieczyszczen.
C. musi zosta¢ natychmiast wykorzystana do produkcji.
D. moze by¢ uzyta tylko do produkcji pieczywa zytniego.
Zadanie 8.
Ktorg cecha powinny charakteryzowac si¢ dobrej jako$ci sery podpuszczkowe twarde przeznaczone do

posypywania kesoéw ciasta?

A. Porostem plesni.

B. Ziarnistg struktura.

C. Barwa zo6tto-kremows.
D. Mazista konsystencja.

Zadanie 9.

Podczas oceny organoleptycznej surowiec okreslono jako zjelczaty. Ocena ta dotyczy

A. masla.
B. miodu.
C. moreli.

D. marchwi.

Zadanie 10.

Do surowcow, ktore nalezy przechowywaé w temperaturze pokojowej, naleza
A. sery kwasowe.
B. drozdze prasowane.

C. S$mietanai $mietanka.
D. miod naturalny i sztuczny.

Zadanie 11.
Surowcem o najdluzszym terminie przydatnos$ci do spozycia spo$réd podanych, jest

jajo kurze.
maka pszenna.
masto §mietankowe.

onwpy

mleko pasteryzowane.

Strona3z 9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 12.
Owoskop stosowany jest do oceny Swiezosci
A, ja.
B. maki.
C. oleju.
D. wody.
Zadanie 13.

Zmiany mikrobiologiczne w przechowywanych surowcach piekarskich wywoluja

A. wirusy i sinice.
B. roztoczai sinice.
C. bakteriei plesnie.
D. bakterie i wirusy.

Zadanie 14,
Zabieg deratyzacji zwalcza

A. owady.

B. gryzonie.

C. roztocza.

D. drobnoustroje.

Zadanie 15.
Ktory wyrob piekarski przedstawiono na rysunku?

A. Ciabatty.

B. Bagietki.

C. Bulki parki.

D. Chleby tostowe.
Zadanie 16.

Wyrobem piekarskim potcukierniczym jest

A. chleb graham.

B. bulka paryska.
C. chatka zdobna.
D. bultka wroctawska.
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Zadanie 17.

Korzystajac z normatywu surowcowego na chatki zdobne zamieszczonego w tabeli, oblicz zapotrzebowanie
na jaja w przypadku uzycia do produkcji 500 kg maki.

A. 70 sztuk. Surowce llosé (kg)
B. 140 sztuk. maka pszenna luksusowa typ 550 100
C. 175 sztuk. 561 biata 0,8+1,2
D. 350 sztuk. drozdze 3,5:4
cukier 13
margaryna 8
jaja do smarowania 35 sztuk
olej jadalny do smarowania form do0,3

Zadanie 18.

Do produkcji pieczywa tostowego nalezy uzy¢ maki
A. jaglanej.
B. pszenne;j.

C. gryczane;.
D. kukurydziane;j.

Zadanie 19.
Standaryzacja maki zapewnia
A. usuniecie zanieczyszczen fizycznych.
B. porownywalng gramature wyrobow drobnych.

C. rownomierne zaparzenie wszystkich sktadnikow.
D. wyprodukowanie wyrob6w o niezmiennych cechach.

Zadanie 20.
Zawiesing drozdzy i wody nazywa sie
A. woda drozdzowa.
B. pasta drozdzowa.
C. plynem drozdzowym.
D. mleczkiem drozdzowym.

Zadanie 21.
Z ktorych sktadnikow nalezy skorzystaé, przygotowujac rozezyn do produkcji butek wyborowych?

A. Maki zytniej i wody.

B. Maki pszenneji wody.

C. Maki zytniej, wody i drozdzy.
D. Maki pszennej, wody i drozdzy.
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Zadanie 22,

Ciasto zytnie o najwyzszej jakosci uzyska si¢, prowadzac proces metoda

A. posrednig.

B. dwufazowa.
C. bezposrednig.
D. pieciofazowy.

Zadanie 23.

Prowadzenie ciasta pszennego polegajagce na wytworzeniu podmlody, a nastepnie ciasta wilasciwego,
jest metoda

A. na zurku.

B. posrednia.

C. trojfazows.
D. czterofazowa.

Zadanie 24,

Jaka bedzie wydajnos¢ rozezynu, jezeli na 100 kg maki zuzyto 75 litrow wody?

A, 25%
B. 75%
C. 125%
D. 175%
Zadanie 25.

Precle formuje si¢ z

A. dwoch spiralnie splecionych linek.

B. jednego sptaszczonego kesa ciasta.

C. dwoch kesow ciasta zwijanych w rulon.
D. jednej dlugiej linki o cienszych koncach.

Zadanie 26.

Do podgrzewania i odmierzania wody w ciastowni stosuje si¢ urzadzenie nazywane

A. miarka.

B. separatorem.
C. zgarniakiem.
D. dozownikiem.

Zadanie 27.
Dodanie do ciasta glutenu witalnego wplywa na

A. intensywny rozrost kesow.

B. zmiane smaku i zapachu ciasta.

C. rozklad skrobi do cukréw prostych.

D. wzmocnienie struktury biatkowe;j ciasta.
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Zadanie 28.

Nawazka ciasta to waga kesa bezposrednio

A. po znakowaniu.

B. po wystudzeniu.

C. przed nacinaniem.

D. przed uformowaniem,

Zadanie 29.

Ktore czynniki maja wplyw na czas rozrostu koncowego uformowanych kegsow ciasta?
A, llos¢ uzytej maki na podsypke.
B. Temperaturai wilgotno$¢ powietrza.

C. Sposob dzielenia i ksztaltowania kesow ciasta.
D. Metoda przygotowania surowcow do produke;ji.

Zadanie 30.

Rozrost koncowy bulek kajzerek w komorze fermentacyjnej powinien odbywac si¢ w zakresie temperatur

A, 5+15°C
B. 20-30°C
C. 3040°C
D. 45+55°C
Zadanie 31.

Poprzez nacisk palcem wyrosnigtych kesow ciasta sprawdza sig¢

A. wage wyrobu.

B. wilgotno$¢ kesa.
C. stopien rozrostu.
D. temperature ciasta.

Zadanie 32.
Zastosowanie procesu mrozenia potproduktow piekarskich przed wypiekiem okresla si¢ jako
A. kontrolowany wypiek pieczywa.
B. inaktywacj¢ procesu wypieku.
C. odroczony wypiek pieczywa.
D. probny wypiek.
Zadanie 33.
Chatki zdobne przed wypiekiem posypuje si¢ kruszonka, sporzadzong z
maki i mleka.
maki, jaj i cukru.

maki i margaryny.
maki, cukru i margaryny.

ocnw»
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Zadanie 34.

Piec piekarski z nieruchomym trzonem wypiekowym to piec

A. wozkowy obrotowy.

B. tasmowy przelotowy.

C. wyciggowy wozkowy.

D. modulowy cyklotermiczny.,

Zadanie 35.

Podczas wypieku uformowanych kesoéw ciasta biatka maki ulegajg denaturacji w zakresie temperatur

A, 25530°C

B. 60=70°C

C. 120+=160°C

D. 200+210°C
Zadanie 36,

Wypiek 120 sztuk pieczywa drobnego w piecu modutowym trwa 15 minut. Ile sztuk pieczywa mozna wypiec
w ciggu 1 godziny?

A. 240 sztuk.
B. 360 sztuk.
C. 480 sztuk.
D. 960 sztuk.
Zadanie 37.

100 g pieczywa zawiera 8 g bialka, 2 g thuszczu i 45 g weglowodanéw. Oblicz warto$¢ energetyczng 150 g
pieczywa, wiedzac, ze 1 g biatka dostarcza 4 kcal, 1 g thuszczu 9 kcal i 1 g weglowodanow 4 kcal.

A. 230 kcal
B. 345 kcal
C. 460 kcal
D. 690 kcal
Zadanie 38,
Wada wewngetrzng pieczywa jest wada
A. skorki.
B. ksztattu.

C. objetosci.
D. migkiszu.

Zadanie 39,

Z ktorej odmiany maki wyprodukowano pieczywo, na opakowaniu ktorego widnieje informacja ,,chleb

orkiszowy”?
A. Zymiej.
B. Ryzowe;.
C. Pszenne;j.
D. Jeczmiennej.
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Zadanie 40.

Urzadzenie przedstawione na rysunku stuzy do

Snowp»

krojenia chleba.
pakowania chleba.
znakowania butek.
pomiaru masy bulek,
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