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1.

2.

NNk Ww

11.

12.

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

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 skadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ 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¢
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Zadanie 1.

Ziarna orkiszu s3 odmiang

A. gryki.
B. prosa.
C. pszenicy.
D. pszenzyta.
Zadanie 2.
Wilgotno$¢ maki przyjmowanej do magazynu podlega kontroli i nie moze przekroczyé
A, 5%
B. 15%
C. 25%
D. 35%
Zadanie 3.
Jednym z parametréw sprawdzanych podczas oceny organoleptycznej oleju ro§linnego jest
A. masa.
B. zapach.
C. lepkosc.
D. wilgotnos¢.
Zadanie 4.
Przetom muszlowy, delikatna kruchos$¢ 1 barwa kremowa to cechy badane podczas oceny organoleptyczne;j
A, ja).
B. miodu.
C. smalcu.
D. drozdzy.
Zadanie 5.

Z6tta barwa, ziarnisto$¢ i brak glutenu to cechy charakterystyczne dla maki
A. Zytniej.
B. pszennej.
C. jeczmienne;.
D. kukurydziane;j.

Zadanie 6.

Do sprawdzenia $§wiezosci jaj nalezy uzy¢

A. owoskopu.
B. farinografu.
C. amylografu.
D. znakownicy.
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Zadanie 7.

Surowcem, ktory najkrécej moze by¢ przechowywany w warunkach magazynowych, jest

A. maka.

B. cukier.

C. mleko swieze.
D. olej rafinowany.

Zadanie 8.

Ktore z wymienionych grup surowcéw wymagaja przechowywania w warunkach chtodniczych?

A. Susz warzywny i oWocowy.

B. Ser twarogowy i jogurt naturalny.

C. Midd naturalny i cukier inwertowany.

D. Nasiona roslin dekoracyjnych i straczkowych.

Zadanie 9.

Do transportu duzych ilos$ci maki luzem w produkcji przemystowej stosuje sie

A. ze$lizgi proste.

B. wozki widlowe.

C. przeno$niki tasmowe.

D. instalacje pneumatyczne.

Zadanie 10.

Na rysunku przedstawiono

A. wage uchylna.

B. wage sprezynow3.

C. higrometr wlosowy.
D. higrometr elektryczny.
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Zadanie 11.

Do magazynu piekarni dostarczono 3,5 tony maki pszennej. Podczas pomiaru na wyswietlaczu
wagi elektronicznej pojawila si¢ wartos¢

A. 3,50 kg
B.  35,00kg
C. 350,00 kg
D. 3500,00 kg

Zadanie 12.
W dokumentacji magazynowej surowcow powinny si¢ znalez¢ zapisy dotyczace

A. 1ilo$ci surowcow.

B. czystosci pomieszczen.

C. skfadu jakoSciowego powietrza.

D. stanu technicznego maszyn i urzadzen.

Zadanie 13.

Proces niszczenia drobnoustrojow nazywa si¢

A. destylacja.
B. dekantacja.
C. dezynfekcja.
D. dezynsekcja.

Zadanie 14.

Smarowanie powierzchni uformowanych kesoOw ciasta masg jajowa przed wypiekiem stosuje si¢ podczas
produkcji

chleba zytniego jasnego.
bulek poznanskich.
chleba tostowego.

bulek maslanych.

oSOowp

Zadanie 15.
Do pieczywa potcukierniczego zalicza si¢

chleb pszenny zwykty.
bagietke francuska.
butke grahamke.
rogale maslane.

SRoN- IS
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Zadanie 16.

Do produkcji chleba graham zuzyto tacznie 500 kg maki. Oblicz na podstawie receptury, ile uzyto maki
pszennej typ 750.

Receptura na 100 kg chleba graham
A. 100kg Surowce llosé (kg)
B. 200kg
C. 400kg maka pszenna graham typ 1850 80
D. 800kg maka pszenna chlebowa typ 750 20
sol biata 1,5+1,7
drozdze 0,8+1
olej jadalny do smarowania form do0,3
kwas mlekowy spozywczy do0,4

Zadanie 17.
Do produkc;ji butek kajzerek nalezy uzy¢ maki
A. Zytniej.
B. pszenne;j.
C. zytniej i gryczanej.
D. pszennej i owsianej.
Zadanie 18.
Przesiewanie maki przeznaczonej do produkcji ma na celu
A. pozbycie si¢ drobnoustrojow.
B. polepszenie jakosci glutenu.

C. usunigcie zanieczyszczen.
D. skrocenie dojrzewania.

Zadanie 19.

Temperatura rozpuszczonego thuszczu dodawanego do ciasta pszennego nie powinna przekraczac¢

A. 90°C
B. 80°C
C. 40°C
D. 50°C
Zadanie 20.

Nasiona soi przygotowywane jako dodatek w produkcji chleba sojowego nalezy wczesniej

A. wymieszac z sola.
B. namoczy¢.

C. wysuszy¢.

D. uprazy¢.
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Zadanie 21.

Do produkg;ji ciasta pszennego z maki o bardzo stabym glutenie nalezy wybra¢ metode

A. 1-fazowa.
B. 2-fazowa.
C. 3-fazowa.
D. 4-fazowa.
Zadanie 22.

Przyczyng zestarzenia si¢ kwasu podczas prowadzenia ciast zytnich jest

A. krotka fermentacja.

B. chlodne prowadzenie.
C. zbyt mala ilo$¢ kwasu.
D. zbyt dluga fermentacja.

Zadanie 23.

Do uformowania bulki kajzerki nalezy uzy¢

A. dwa potaczone kesy ciasta.
B. dwie splecione linki ciasta.
C. jedna skrecong linke ciasta.
D. jeden zaokraglony kes ciasta.

Zadanie 24.

Rysunek przedstawia mieszarke z miesidtem .

hakowym.
spiralnym.
ramowym.
widelcowym.

Cnowp

Zadanie 25.

Podczas rozrostu kesow ciasta w komorze fermentacyjnej nie kontroluje si¢

A. czasu.

B. ci$nienia.

C. wilgotnosci.
D. temperatury.

Zadanie 26.

Badanie sprgzystosci wyros$nigtego ciasta przeprowadza sie, stosujac

ocen¢ zmiany zapachu.

ocen¢ poprzez nacisk palcem.

pomiar ilo$ci wydzielonego gazu.
kontrolg zabarwienia powierzchni ciasta.

SEeN- IS
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Zadanie 27.

Nacinanie k¢soéw ciasta przed wypiekiem ma na celu

A. zgromadzi¢ wigksza ilo§¢ wody.
B. przyspieszy¢ proces wypieku.
C. zapobiec deformacjom.

D. usuna¢ grudki maki.

Zadanie 28.

Piecem modutowym jest piec
A. tunelowy.
B. komorowy.

C. akumulacyjny.
D. tasmowy przelotowy.

Zadanie 29.

Podczas obstugi piecow piekarskich piecowy najbardziej narazony jest na

A. oparzenia.

B. stluczenia.

C. skaleczenia.

D. porazenia pradem.

Zadanie 30.
Oblicz ubytek wypiekowy, jezeli kes ciasta przed wypiekiem wazyl 250 g, a po wypieku 230 g.
A, 4,0%
B.  6,0%
C. 8,0%
D. 10,0%
Zadanie 31.

Podczas wypieku pieczywa w temperaturze 60+70°C nastepuja nieodwracalne zmiany w biatkach.
Proces ten to

A. hydroliza.

B. denaturacja.

C. kleikowanie.
D. dekstrynizacja.

Zadanie 32.

Ile sztuk pieczywa mozna wypiec w ciggu 1 godziny w piecu wrzutowym z 6 komorami roboczymi, jezeli
w ciggu 30 minut w jednej komorze mozna wypiec 30 sztuk bochenkéw chleba?

A. 60 sztuk.
B. 180 sztuk.
C. 240 sztuk.
D. 360 sztuk.
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Zadanie 33.
Przyczyna zbyt duzego ubytku wypiekowego podczas wypieku butek jest

A. zamalailo$¢ wody w ciescie.

B. za wysoka temperatura wypieku.

C. zbyt dlugo prowadzona fermentacja ciasta.
D. zawysoka wilgotno$¢ komory wypiekowe;.

Zadanie 34.

Oblicz warto$¢ energetyczng 200 g pumpernikla, jezeli 100 g tego pieczywa zawiera 7 g bialka, 1 g thuszczu
1 46 g weglowodanow, a warto$¢ kaloryczna 1 g biatka wynosi 4 kcal, 1 g tluszczu 9 kcal 1 1 g
weglowodanow 4 kcal.

A. 189 kcal
B. 221 kcal
C. 318 keal
D. 442 kcal
Zadanie 35.

Choroba ziemniaczana powodujaca w pieczywie pszennym wilgotny 1 lepki migkisz oraz nieprzyjemny
zapach wywotana jest przez

A. czarng plesn.

B. mklika macznego.

C. drozdze kwasowe.

D. bakterie przetrwalnikujace.

Zadanie 36.

Oblicz ile pojemnikow nalezy uzy¢ do transportu 1800 bochenkow chleba, jezeli w jednym miesci 12 sztuk.

A. 120 pojemnikow.
B. 150 pojemnikow.
C. 180 pojemnikow.
D. 210 pojemnikow.

Zadanie 37.

Po zakonczeniu pracy przy obstudze krajalnicy nalezy

tylko oczysci¢ noze.

wylaczy¢ tylko krajalnice.

wysung¢ szuflade z okruchami.

wylaczy¢ zasilanie gtowne 1 usung¢ okruchy.

oW

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



Zadanie 38.

Na rysunku przedstawiono znak umieszczany na opakowaniach pieczywa

A. mieszanego.

B. niskosodowego.

C. bezglutenowego.

D. wysokobiatkowego.
Zadanie 39.

Magazyn pieczywa pakowanego w duzej piekarni przemystowej, dziala zgodnie z zasadg FIFO (pierwsze
weszto, pierwsze wyszlo), czyli monitoruje

A. rotacje wyroboéw gotowych.

B. prace transportu wewnetrznego.

C. temperature i wilgotno$¢ pomieszczen.
D. system zabezpieczen przed szkodnikami.

Zadanie 40.
System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli oznacza si¢ skrotem literowym

A. GHP
B. GMP
C. ISSO
D. HACCP
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