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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¢
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Zadanie 1.

Ziarno ktorego zboza jest przedstawione na rysunku?

A. Jgczmienia.

B. Owsa.

C. Prosa.

D. Zyta.
Zadanie 2.
Thuszczem pochodzenia roslinnego jest

A. tran.

B. masto.

C. smalec.

D. margaryna.
Zadanie 3.

Ktory z wymienionych dodatkow piekarskich nosi nazwe chlorku sodu?

A. S6l kuchenna.

B. Ekstrakt stodowy.

C. Proszek do pieczenia.
D. Preparat enzymatyczny.

Zadanie 4.
Bezposrednio po dostarczeniu do magazynu swiezych drozdzy prasowanych magazynier przeprowadza ocene
A. organoleptyczng.
B. mikrobiologiczng.
C. sktadu chemicznego.
D. zawarto$ci enzymow.

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

A. 60 kg maki.

B. 600 kg maki.

C. 6000 kg maki.
D. 60 000 kg maki.
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Zadanie 6.
Ocena organoleptyczna surowcoéw piekarskich polega na
A. pomiarze wilgotnos$ci 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 produkcji.
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.
Ktora cecha powinny charakteryzowac¢ si¢ dobrej jakosci sery podpuszczkowe twarde przeznaczone do

posypywania kesow ciasta?

A. Porostem plesni.

B. Ziarnistg struktura.

C. Barwa z6lto-kremowa.
D. Mazista konsystencja.

Zadanie 9.

Podczas oceny organoleptycznej surowiec okreslono jako zjelczaly. Ocena ta dotyczy

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

D. marchwi.

Zadanie 10.
Do surowcow, ktore nalezy przechowywac w temperaturze pokojowej, naleza
A. sery kwasowe.
B. drozdze prasowane.
C. S$mietana i $mietanka.
D. midd naturalny i sztuczny.
Zadanie 11.
Surowcem o najdtuzszym terminie przydatnosci do spozycia sposréd podanych, jest
jajo kurze.

maka pszenna.
masto $mietankowe.

SCowp»

mleko pasteryzowane.
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Zadanie 12.

Owoskop stosowany jest do oceny §wiezo$ci

A.  jaj.

B. maki.

C. oleju.

D. wody.
Zadanie 13.

Zmiany mikrobiologiczne w przechowywanych surowcach piekarskich wywotuja

A. wirusy i sinice.
B. roztocza i sinice.
C. bakterie i ple$nie.
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. chalka zdobna.

D. Dbutka 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. 56l biafa 0,8:1,2
D. 350 sztuk. drozdze 35:4
cukier 13
margaryna 8
jaja do smarowania 35 sztuk
olej jadalny do smarowania form do 0,3

Zadanie 18.
Do produkc;ji pieczywa tostowego nalezy uzy¢ maki
A. jaglane;.
B. pszennej.
C. gryczanej.
D. kukurydziane;.

Zadanie 19.
Standaryzacja maki zapewnia
A. usunigcie zanieczyszczenh fizycznych.
B. poréwnywalng gramatur¢ wyrobow drobnych.

C. roéwnomierne zaparzenie wszystkich sktadnikow.
D. wyprodukowanie wyrobow o niezmiennych cechach.

Zadanie 20.
Zawiesing drozdzy 1 wody nazywa si¢
A. woda drozdzowa.
B. pastg drozdzowa.
C. ptynem drozdzowym.
D. mleczkiem drozdzowym.

Zadanie 21.
Z ktérych sktadnikdéw nalezy skorzystaé, przygotowujac rozczyn do produkcji butek wyborowych?

Maki zytniej 1 wody.

Maki pszennej i wody.

Maki zytniej, wody i drozdzy.
Maki pszennej, wody i1 drozdzy.

Cowp
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Zadanie 22.

Ciasto zytnie o najwyzszej jakosci uzyska sie, prowadzac proces metoda

A. posrednig.

B. dwufazowa.
C. bezposrednia.
D. pigciofazowa.

Zadanie 23.

Prowadzenie ciasta pszennego polegajace na wytworzeniu podmiody, a nastepnie ciasta wlasciwego,
jest metoda

A. na zurku.

B. posrednig.

C. trojfazowa.
D. czterofazowa.

Zadanie 24.
Jaka bedzie wydajnos¢ rozezynu, jezeli na 100 kg maki zuzyto 75 litréw wody?
A, 25%
B. 75%
C. 125%
D. 175%
Zadanie 25.

Precle formuje si¢ z

A. dwoch spiralnie splecionych linek.

B. jednego splaszczonego 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 wptywa na

intensywny rozrost kesow.

zmian¢ smaku i zapachu ciasta.

rozktad skrobi do cukrow prostych.
wzmocnienie struktury biatkowej ciasta.

SEoN- IS

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



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 kesow ciasta?

A. Tlo$¢ uzytej maki na podsypke.

B. Temperatura i wilgotno$¢ powietrza.

C. Sposob dzielenia i ksztaltowania kgsow ciasta.
D. Metoda przygotowania surowcow do produkcji.

Zadanie 30.

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

A. 5+15°C
B. 20+30°C
C. 30+40°C
D. 45+55°C
Zadanie 31.

Poprzez nacisk palcem wyros$nietych kesow ciasta sprawdza si¢

A. wage wyrobu.

B. wilgotnos¢ kesa.
C. stopien rozrostu.
D. temperaturg 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 1 cukru.

maki i margaryny.

maki, cukru 1 margaryny.

Cowp»
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Zadanie 34.

Piec piekarski z nieruchomym trzonem wypiekowym to piec

A. wobzkowy obrotowy.

B. tasmowy przelotowy.

C. wyciggowy wozkowy.

D. modutowy cyklotermiczny.

Zadanie 35.

Podczas wypieku uformowanych kesow ciasta biatka maki ulegaja denaturacji w zakresie temperatur

A. 25:30°C

B. 60+70°C

C. 120+160°C

D. 200+210°C
Zadanie 36.

Wypiek 120 sztuk pieczywa drobnego w piecu modutlowym 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 biatka, 2 g thuszczu 1 45 g weglowodandow. Oblicz warto$¢ energetyczng 150 g
pieczywa, wiedzac, ze 1 g biatka dostarcza 4 kcal, 1 g ttuszczu 9 kcal 1 1 g weglowodanow 4 kcal.

A. 230 kcal
B. 345 kcal
C. 460 kcal
D. 690 kcal

Zadanie 38.

Wada wewnetrzng pieczywa jest wada
A. skorki.
B. ksztaltu.
C. objetosci.
D. migkiszu.

Zadanie 39.

Z ktoérej odmiany maki wyprodukowano pieczywo, na opakowaniu ktérego widnieje informacja ,.chleb
orkiszowy”?

A. Zytniej.

B. Ryzowe;.

C. Pszenne;.

D. Jgczmienne;.
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Zadanie 40.

Urzadzenie przedstawione na rysunku shuzy do

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

0wy
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