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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdérej 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.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdaé czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

(Al | (B8] | [e] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

| SECIC D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

COINCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamig¢taj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 1.

Najczesciej stosowane w piekarstwie maki chlebowe otrzymuje si¢ z ziaren

A. owsai gryki.

B. zZytaipszenicy.

C. prosai pszenicy.

D. jeczmienia i zyta.
Zadanie 2.
Maka pszenna o typie 1400 jest maka

A. luksusowa.

B. krupczatka.

C. tortowa.

D. sitkowa.
Zadanie 3.

Cechg dyskwalifikujaca Swieze drozdze prasowane do produkcji pieczywa jest

A. przetom muszlowy.

B. posmak mocno gorzki.

C. kruchos¢, delikatna mazistosc.

D. barwa kremowa z odcieniem szarym.

Zadanie 4.

Stechty zapach 1 smak maki wskazuje na
A. znaczny rozwdj plesni.
B. uaktywnienie si¢ enzymow.
C. krotki czas lezakowania maki.
D. zmielenie zbyt suchego ziarna.

Zadanie 5.
Przyczyng zbrylenia si¢ cukru w magazynie podczas przechowywania jest zbyt

A. niska wilgotnos$¢.

B. niska temperatura.
C. wysoka wilgotno$¢.
D. wysoka temperatura.

Zadanie 6.

Wilgotno$¢ maki zgodnie z norma nie moze przekroczy¢

A 5%
B. 10%
C. 15%
D. 20%
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Zadanie 7.

Na podstawie informacji umieszczonych na etykietach wybierz surowiec, ktory w pierwszej kolejnosci
powinien by¢ uzyty do produkcji.

Data produkcji Termin przydatnosci do spozycia Nalezy uzy¢
A. - 28.06.2017 -
B. 8.06.2017 - w ciggu 3 tygodni od daty produkcji
C. 15.06.2017 14.07.2017 -
D. 19.06.2017 - w ciggu 10 dni od daty produkcji
Zadanie 8.

Parametry w magazynach maki systematycznie monitoruje si¢ za pomoca

A. pirometrow i manometrow.

B. manometréw i termometrow.

C. termometrow i psychrometrow.
D. pirometréw i wag analitycznych.

Zadanie 9.

Do poziomego transportu workow z maka shuza

A. ze$lizgi proste.

B. ze$lizgi spiralne.

C. przeno$niki tasmowe.
D. przeno$niki czerpakowe.

Zadanie 10.

Wedhug receptury do produkcji 100 kg pieczywa nalezy uzy¢ 1600 g soli. Jaka warto§¢ w gramach powinna
si¢ pojawi¢ na wyswietlaczu wagi elektronicznej podczas odwazania soli, jezeli trzeba bedzie wyprodukowac

250 kg pieczywa?
A. 40g
B. 400g
C. 4000¢g
D. 40000g

Zadanie 11.
Piekarnia pracuje przez 6 dni w tygodniu, dziennie zuzywa 350 kg maki pszennej i 150 kg maki zytniej do
produkcji pieczywa. Tygodniowe zapotrzebowanie na make pszenng i zytnig bedzie wynosi¢ odpowiednio

Maka pszenna Maka zytnia
w kg w kg
A. 900 2100
B. 1800 4200
C. 2100 900
D. 4200 1800
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Zadanie 12.

Surowiec stanowigcy potencjalne zrédlo zakazenia salmonella i wymagajacy specjalnych warunkéw
magazynowania to

A. jaja.

B. tluszez.

C. pflatki owsiane.
D. syrop ziemniaczany.

Zadanie 13.

Na warunki magazynowania i jako$¢ surowcow piekarskich nie ma wptywu
A. termin dostawy surowcow.
B. obecnos¢ drobnych szkodnikow.

C. wilgotnos¢ oraz temperatura pomieszczen.
D. stosowanie zasady FIFO (first in, first out).

Zadanie 14.

Pieczywem przedstawionym na ilustracji jest

A. chleb wiejski.

B. chleb pumpernikiel.

C. pieczywo chrupkie.

D. pieczywo pszenno-zytnie.

Zadanie 15.

Bagietki francuskie zaliczane sg do grupy pieczywa

A. pszenno-zytniego.

B. Zytnio-pszennego.

C. pszennego zwyklego.

D. pszennego potcukierniczego.
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Zadanie 16.

Na podstawie receptury na pieczywo pszenne wyborowe oblicz zapotrzebowanie na drozdze w przypadku
uzycia do produkcji tacznie 500 kg maki.

Surowiec llos¢ w kg

A. 3,0+4,0kg maka pszenna luksusowa typ 550 98

B. 55+7.0kg maka zytnia typ 720 (do ksztattowania) 2

C. 7.5-10,0kg mleko odttuszczone w proszku 3

D. 9,5+12,5kg
sol biata 1,3+1,7
drozdze 1,5+2,0
cukier 2
ekstrakt stodowy 1,5
margaryna 5

Zadanie 17.

Na podstawie danych w tabeli oblicz, ile jaj suszonych nalezy zaplanowa¢ do dziennej produkcji, jezeli
w ciggu doby piekarnia zuzywa 200 sztuk jaj.

A. 1,94 kg Jaja Przetwory suszone (w proszku)
B. 2,70 kg cate jaja z6ttka biatka
C. 4,20 kg 100 szt. 1,35 kg 0,97 kg 0,38 kg
D. 10,40 kg

Zadanie 18.

Ktory zestaw stanowi surowce niezbedne do produkcji chatek zdobnych?

A. Maka pszenna i zytnia, drozdze, sol.

B. Maka pszenna, drozdze, jaja, cukier, ttuszcz.

C. Maka zytnia, kwas, sOl, syrop ziemniaczany.
D. Maka zytnia 1 pszenna, zakwas, sol, stonecznik.

Zadanie 19.

Do produkc;ji pieczywa bezglutenowego nie nalezy stosowaé maki
A. ryzowej.
B. gryczane;.

C. orkiszowej.
D. kukurydziane;j.

Zadanie 20.

Standaryzacja maki polega na

przeprowadzeniu procesu dojrzewania.

rownomiernym rozprowadzeniu sktadnikow.

oddzieleniu zanieczyszczen, napowietrzaniu i spulchnianiu.
przygotowaniu maki o wyréwnanych i powtarzalnych parametrach.

OSawp
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Zadanie 21.

Prowadzenie ciasta pszennego polegajace na jednorazowym potaczeniu i wymieszaniu wszystkich surowcow
przewidzianych w recepturze jest metoda

A. dwufazowas.
B. na zaczatku.
C. nazakwasie.
D. jednofazows.

Zadanie 22.

Podczas prowadzenia ciast zytnich produkcj¢ rozpoczyna si¢ od pobrania dojrzatego kwasu z poprzedniego
cyklu, ktéory nazywa si¢

A. rozczynem.

B. zaczatkiem.

C. potkwasem.
D. przedkwasem.

Zadanie 23.

Na podstawie podanych parametrow w tabeli oblicz temperatur¢ dolewki wody (Td) do potkwasu, stosujac
wzor: Td=4 Tzf— (Tm + Tp + Tf) [°C].

Temperatura °C
A. 38°C
B. 40°C potkwasu (Tzf) — zadana temperatura danej fazy 27
C. 42°C maki (Tm) 20
D. 44°C powietrza (Tp) 24
przedkwasu (Tf) temperatura fazy poprzedniej 24
Zadanie 24.

Odwazone, lekko podrosnigte kesy formuje si¢ na podtuzne placki w ksztalcie jezykow i zwija w rulon. Opis
dotyczy formowania ciasta na

A. rogale.

B. kajzerki.

C. serduszka.
D. obwarzanki.

Zadanie 25.
I w
Urzadzenie przedstawione na ilustracji nazywa si¢ o 8 ]
A. zaokraglarka tasmowa. .
B. dzielarka objetosciows. }m}
C. dzielarko-zaokraglarka. T ——
D. zaokraglarka stozkowa. = /
| =
»
L aEE -

Strona 6 z 9
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 26.

Zwilzanie kgsOw ciasta przed wypiekiem stosuje si¢, aby
A. ulatwié¢ zatadunek do pieca.
B. ulatwi¢ zniszczenie bakterii.

C. zapobiec zwigkszeniu objetosci.
D. zapobiec wysuszeniu i pekaniu skorki.

Zadanie 27.

Na czas rozrostu koncowego dla chleba zytniego wptywa
A. sklad surowcowy ciasta.
B. sposob wazenia kgsOw ciasta.

C. ilos¢ kesoéw ciasta w komorze fermentacyjne;j.
D. wilgotno$¢ i temperatura komory fermentacyjne;.

Zadanie 28.
Przed wypiekiem bulek maslanych kesy ciasta nalezy
A. posypac grubg sola.
B. zwilzy¢ woda i ponacinacd.
C. posmarowac rozmaconym jajkiem.
D. zwilzy¢ woda i posypa¢ kminkiem.

Zadanie 29.

Do zwilzania kesow ciasta na chleb mieszany w piekarni rzemies$lniczej przed wypiekiem nalezy zastosowac

A. mleko.

B. plynny tluszcz.

C. rzadki kleik zytni.
D. wodny roztwor soli.

Zadanie 30.

[lustracja przedstawia piec piekarski

A. obrotowy.
B. przelotowy.
C. modulowy.
D. wyciagowy.
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Zadanie 31.

Nie wolno zaparowywa¢ komory wypiekowej w czasie wypieku

A. rogali maslanych.

B. bulek poznanskich.

C. Dbagietek francuskich.
D. chleba mazowieckiego.

Zadanie 32.
Wielkos¢ ubytku wypiekowego zalezy od

A. ilosci powstatego dwutlenku wegla w czasie rozrostu.
B. masy i ksztattu kesow oraz warunkow wypieku.

C. wyboru metod do sporzadzania ciast.

D. ilosci soli mineralnych w mace.

Zadanie 33.

Podczas wypieku pieczywa zachodzg reakcje Maillarda odpowiedzialne za

A. porowatos¢ migkiszu.

B. barwe skorki pieczywa.

C. elastycznos¢ i smak miekiszu.
D. objetos¢ gotowego pieczywa.

Zadanie 34.
Maksymalna temperatura w srodku migkiszu podczas wypieku wynosi
A. 83+87°C
B. 90+92°C
C. 98+97°C
D. 100+106°C
Zadanie 35.

Na podstawie danych z tabeli oblicz warto$¢ energetyczng 100 g kajzerek, przyjmujac, ze 1 g bialka
dostarcza 4 kcal, 1 g ttuszczu 9 kcal 1 1 g weglowodanow 4 kcal.

A. 241 keal Sktadniki odz 100 dukt
B. 266 keal Rodzaj pieczywa : adniki odzywcze w g produktu
Biatko (g) Ttuszcze (g) Weglowodany (g)
C. 282 kcal kajzerki 8 2 54
D. 291kcal
Zadanie 36.

Podczas produkcji pieczywa zapomniano doda¢ soli. Wyprodukowane pieczywo bedzie charakteryzowac sie¢

stodkim smakiem i duza obj¢toscia.

mdtym smakiem i rozlanym ksztattem.

gorzkim smakiem i bardzo mata objetoscia.
kwasnym smakiem 1 duzymi porami w migkiszu.

SEoN- IS

Strona 8 z 9
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 37.

Zbyt maly rozrost koncowy uformowanych keséw ciasta jest przyczyna
A. powstania zakalca.
B. kruszenia si¢ migkiszu.

C. malej elastycznos$ci skorki.
D. kulistego ksztattu bochenkow.

Zadanie 38.

W jednym pojemniku na pieczywo miesci si¢ 12 bochenkoéw chleba lub 60 butek. Ile pojemnikow nalezy
zaplanowac¢ do transportu 120 sztuk chlebow 1 900 butek?

A. 20 sztuk.
B. 23 sztuk.
C. 25 sztuk.
D. 30 sztuk.
Zadanie 39.

Przedstawiony znak graficzny umieszcza si¢ na opakowaniu z pieczywem

A. chrupkim.

B. bezglutenowym.

C. ekstrudowanym.

D. gleboko mrozonym.

Zadanie 40.

Aby zapobiec zmianom zwigzanym z plesnieniem pieczywa w czasie przechowywania, nalezy doda¢ do
ciasta

A. wieksza ilo$¢ cukru.
B. mniejszg 1los¢ soli.
C. kwas propionowy.
D. weglan wapnia.
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