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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swoéj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/

atramentem.

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy

ukfad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

NooAc®

©

|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
”A":

W G| D

11. Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

COIRCRECEN |

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespofu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenial
* w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c¢

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.
100 kg maki zytniej razowej typ 2000 zawiera popiot w ilosci

A. 20g
B. 2009
C. 200049
D. 20000 g

Zadanie 2.

Materiatem pomocniczym, stosowanym do produkcji chleba pszennego tostowego jest

A. maka pszenna.

B. kwas mlekowy.

C. mleko w proszku.

D. opakowanie jednostkowe.

Zadanie 3.

Ktory dodatek stosowany do produkcji pieczywa jest waznym zrédtem biatka roslinnego i charakteryzuje sie
wyzszg wartoscig odzywczg niz biatka zb6z?

A. Swiezy majeranek.
B. Suszona cebula.
C. Nasiona kminku.
D. Nasiona soi.

Zadanie 4.
Cechg organoleptyczng dyskwalifikujgcg masto jako surowiec do produkcji piekarskiej jest
A. kremowa barwa.
. Zjelczaty zapach.

B
C. Smietankowy smak.
D. smarowna konsystencja.

Zadanie 5.
Make, ktora charakteryzuje sie mocno wyczuwalnym zapachem stechlizny oraz gorzkawym smakiem, nalezy
w piekarni

A. oddac do utylizacji.

B. wykorzystac¢ na podsypke.

C. wymieszac z mgka dobrej jakosci.

D. napowietrzy¢ przed uzyciem do produkciji.

Zadanie 6.

Maka w workach dostarczona do magazynu piekarni powinna by¢ utozona

A. w stosy oparte o sciane.

B. w pryzmy siegajgce sufitu.
C. bezposrednio na posadzce.
D. na drewnianych podestach.
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Zadanie 7.

W suchym pomieszczeniu magazynowym o temperaturze 18°C nalezy przechowywac

A. olej i margaryne mleczna.

B. masto i drozdze prasowane.

C. Swieze jaja i sery podpuszczkowe.
D. make ziemniaczang i cukier krysztat.

Zadanie 8.

Urzadzeniem kontrolno-pomiarowym stosowanym w piekarni do odczytywania wilgotnosci powietrza
w magazynach surowcow suchych jest

A. higrometr.
B. termometr.
C. manometr.
D. wakuometr.

Zadanie 9.
Do roztadowania maki transportowanej luzem z cysterny do siloséw nalezy zastosowac transport
A. tasmowy.
B. wdzkowy.
C. pneumatyczny.
D. podnosnikowy.

Zadanie 10.
Magazynier odbierajgcy cukier z hurtowni do magazynu piekarni wypetnienia dokument
A. PZ — Przyjecia zewnetrznego.
B. RZ - Rozchodu zewnetrznego.
C. PW — Przyjecia wewnetrznego.
D. RW — Rozchodu wewnetrznego.

Zadanie 11.
W zaktadzie piekarskim zuzywa sie dziennie 10 kg margaryny do produkcji butek maslanych oraz 6 kg do
produkcji rogali. lle margaryny nalezy zamowic, aby zapewnic jej zapas na pie¢ dni?

A. 32kg
B. 48 kg
C. 80kg
D. 160 kg

Zadanie 12.

Dezynfekcje powierzchni produkcyjnych i magazynowych przeprowadza sie w celu wyeliminowania
zagrozenia zdrowotnego zywnosci, spowodowanego obecnoscig

A. piasku.
B. gryzoni.
C. bakterii.
D. owadow.
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Zadanie 13.

Do pieczywa pszennego wyborowego zalicza sie
A. chleb pszenny.
B. chleb tostowy.

C. butki grahamki.
D. bagietki francuskie.

Zadanie 14.
Na ilustracji przedstawiono butki pszenne
A. kajzerki.
B. grajcarki.
C. montowe.
D. poznahskie.

Zadanie 15.

Metode tréjfazowg sporzgdzania ciasta pszennego zaleca sie przy produkcji

A. chleba graham.
B. butek paryskich.
C. butek zwyktych.
D. chleba tureckiego.

Zadanie 16.

Receptura na chleb zytni razowy

llos¢é
Surowce

[kg]
Maka zytnia typ 2000 90,00
Maka pszenna chlebowa typ 750 10,00

Sol biata od 1,60 do 1,80

Do podsypywania desek i koszyczkow:

otreby do 1,00

lub

maka ziemniaczana 0,50

Wydajnos¢ srednia przy masie jednostkowej 0,5 kg 1,0 kg 1,5kg 2,0 kg
Bochenki fermentujgce na deskach 142,5 143,0 143,5 144,0
Bochenki fermentujgce w formach 1445 145,0 145,5 146,0

Korzystajgc z receptury zamieszczonej w tabeli, okresl srednig wydajnos¢ chleba w bochenkach o masie

jednostkowej 1,5 kg fermentujgcego w formach?

A. 142,5%
B. 143,5%
C. 144,5%
D. 145,5%
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Zadanie 17.

Ktéry zestaw surowcow nalezy wykorzysta¢ do produkcji ciasta na chatki zdobne?

A. Maka zytnia, drozdze, cukier i woda.

B. Maka kukurydziana, olej, drozdze, woda i sol.

C. Maka pszenna, drozdze, cukier, jaja, margaryna, sél i woda.

D. Maka pszenna i zytnia, margaryna, syrop, drozdze, woda i cukier.

Zadanie 18.

Ktory typ maki pszennej, nalezy zastosowac do produkcji chleba graham?

A. Typ 550
B. Typ 750
C. Typ 1400
D. Typ 1850

Zadanie 19.

Przygotowujac sol kuchenng do produkcji ciasta mieszanego nalezy

A. wymieszac jg z mgka zytnig.

B. dodac do mleczka drozdzowego.

C. rozpusci¢ w okreslonej porcji wody.
D. wsypa¢ do potkwasu z magkg i woda.

Zadanie 20.

Margaryne stosowang do sporzgdzenia ciasta pszennego nalezy uptynni¢ przez podgrzanie w zakresie
temperatur

A. 5+10°C

B. 30+40°C
C. 55+65°C
D. 70+80°C

Zadanie 21.
W pieciofazowej metodzie wytwarzania ciasta zytniego, pétkwas nalezy przerobi¢ na
A. kwas.
. ciasto.

B
C. zaczagtek.
D. przedkwas.

Zadanie 22.

Ktora z metod prowadzenia ciast zytnich pozwala na uzyskanie najlepiej ukwaszonego ciasta, zwieztego
miekiszu i wysokich waloréow smakowo-zapachowych gotowego pieczywa?

A. Jednofazowa.
B. Dwufazowa.
C. Tro¢jfazowa.
D. Pieciofazowa.
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Zadanie 23.
Temperatura ciasta pszennego w prowadzeniu jednofazowym na ciepto powinna wynosic¢
A. 15+17°C
B. 18+20°C
C. 22+25°C
D. 28+30°C

Zadanie 24.
Ktore parametry dotyczg fermentacji kwasu w metodzie pieciofazowej prowadzenia ciast zytnich?
A. Temperatura 24+26 °C i czas fermentacji 9 godzin.
. Temperatura 28+30 °C i czas fermentacji 3 godziny.

B
C. Temperatura 26+28 °C i czas fermentacji 6 godzin.
D. Temperatura 29+32 °C i czas fermentacji 1 godzina.

Zadanie 25.
Dojrzaty kwas charakteryzuje sie
A. luzng konsystencjg i nierownomiernymi porami.
B. zbitg konsystencjg i rownomiernymi matymi porami.
C. nieréwnomiernymi porami i zapachem alkoholowo-drozdzowym.
D. réwnomiernymi, duzymi porami i zapachem kwasowo-fermentacyjnym.

Zadanie 26.

Ksztattujgc recznie butki poznanskie nalezy odwazone kesy
A. sptaszczyé palcami, zawing¢ do srodka i wydtuzyc.
B. zaokragli¢, zlepi¢ po cztery bokami i zanurzy¢é w maku.

C. zaokragli¢, posmarowacé olejem i przycisngé na srodku watkiem.
D. zlepi¢ po dwa, podda¢ rozrostowi i nacig¢ wzdtuz dwa razy nozem.

Zadanie 27.

Do dzielenia ciasta i formowania keséw na butki matgorzatki nalezy zastosowac

A. zaokraglarke tadmowa.
B. dzielarko-zaokraglarke.
C. dzielarke objetosciows.
D. krajalnice automatyczna.

Zadanie 28.

Ktory zestaw urzgdzen nalezy zastosowac przy mechanicznym formowaniu chleba podtuznego?

A. Rogalikarke i znakownice.

B. Dzielarke i zaokraglarke stozkowa.

C. Zaokraglarke tasmowg i wydtuzarke.

D. Przenosnik tasmowy i dzielarke cykliczng.
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Zadanie 29.

W jaki sposdb powinien postgpi¢ pracownik, jezeli w komorze rozrostu koncowego stwierdzit nadmierne
obsuszenie powierzchni uformowanych keséw ciasta na butki?

A. Wydtuzy¢ fermentacje ciasta.

B. Podniesc temperature w garowniku.

C. Obnizy¢ wilgotno$¢ wewnatrz komory.
D. Zwiekszy¢ wilgotnos¢ wewnatrz komory.

Zadanie 30.

Przed wsadzeniem do pieca keséw ciasta, aby zapobiec deformacjom skorki nalezy poddac je

A. nacinaniu.
B. zwilzaniu.
C. oproszaniu.
D. obsuszaniu.

Zadanie 31.

Ktory opis charakteryzuje faze przerostu fermentujgcego kesa ciasta na deskach?

A. Kes przylega catg podstawg do deski i ma duzg objetosé.

B. Kes lezacy na desce jest okragtly i styka sie z nig matg powierzchnia.

C. Powierzchnia kesa jest prawie ptaska lub lekko wklesta z oczkami.

D. Na powierzchni kesa pozostaje slad po nacisnieciu i ma maksymalng objetos¢.

Zadanie 32.

Zabiegiem technologicznym, przeprowadzanym bezposrednio przed wypiekiem butek maslanych, majgcym
na celu uzyskanie btyszczacej, fadnie wybarwionej skorki jest

A. oproszanie maka.

B. posypywanie cukrem.

C. smarowanie masg jajowa.

D. obsuszanie rozgrzanym powietrzem.

Zadanie 33.
Piec 3-komorowy, w ktérym dwie dolne komory ogrzewane sg rurami grzejnymi, a komora gorna kanatem
spalinowym, zaliczany jest do piecow

A. obrotowych.
B. wrzutowych.
C. modutowych.
D. przelotowych.

Zadanie 34.

W drugiej fazie wypieku pieczywa nastepuje

A. utrwalenie struktury miekiszu i ksztattu.

B. zaparzenie ciasta i wzrost temperatury do 70 °C.

C. zwiekszenie objetosci kesa i powstanie cienkiej skorki.

D. przenikanie pary wodnej do wnetrza i zwigekszenie wilgotnosci.
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Zadanie 35.
Ocena organoleptyczna pieczywa polega na ocenie: skorki, zapachu, smaku oraz sprawdzeniu
A. zawartosci soli.
B. masy jednostkowe].
C. wilgotnosci miekiszu.
D. wygladu zewnetrznego.
Zadanie 36.
Jedng z przyczyn odstawania skorki od miekiszu chleba jest
A. sztywna konsystencja ciasta.
. za niska temperatura wypieku.

B
C. uzycie maki z porosnietego ziarna.
D. mata wilgotnos¢ w komorze wypiekowej.

Zadanie 37.
Nieréwnomierna porowatos¢ po przekrojeniu pieczywa jest wadag
A. skorki.
B. ksztattu.
C. miekiszu.
D. objetosci.

Zadanie 38.

System pakowania wyrobow piekarskich polegajgcy na wymianie powietrza w opakowaniu na mieszanine
azotu i dwutlenku wegla to pakowanie

A. nagorgco.

B. prézniowe.

C. w opakowania aktywne.

D. w atmosferze modyfikowane;.

Zadanie 39.
Najlepszymi warunkami do przechowywania gotowego pieczywa sg pomieszczenia
A. o duzej wilgotnosci.
. hastonecznione i ciepfe.

B
C. czyste, suche i przewiewne.
D. o matej cyrkulacji powietrza.

Zadanie 40.

Procesem zachodzgcym w przechowywanym pieczywie, powodujgcym miedzy innymi twardosc¢ i kruchos¢
miekiszu oraz utrate potysku skorki jest

A. dojrzewanie.
B. czerstwienie.
C. zakwaszenie.
D. zaple$nienie.
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