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

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg 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 zda¢ czg¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwiazania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

[a] [c]| [o]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates

odpowiedz ,,A’:
| [c]| (o]

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

@ | m

Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzile$ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigetaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZL.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria 1 numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie 1.

Dodatek do zywnosci, stosowany w produkcji pieczywa jako przeciwutleniacz, to

A. kwas askorbinowy.
B. zarodki nasion.
C. serwatka.
D. otrgby.
Zadanie 2.
Dodatkiem do zywnosci o wlasciwosciach emulgujacych, wystgpujacym naturalnie w zéttku jaj, jest
A. kwas mlekowy.
B. olej palmowy.
C. lecytyna.
D. glukoza.
Zadanie 3.
Zasad zachowania tafncucha chtodniczego nalezy przestrzegac, przyjmujac do magazynu
A. jaja mrozone.
B. mid6d naturalny.
C. syrop skrobiowy.
D. nasiona dekoracyjne.
Zadanie 4.
Sprawdzajac jakos¢ maki organoleptycznie, nalezy zwrdci¢ uwage na
A. zawartos¢ glutenu.
liczbe glutenowa.

B
C. kwasowosc.
D

barwe.
Zadanie 5.
Drozdze swieze piekarskie powinny charakteryzowac si¢

A. zapachem kwasnym.

B. mazista konsystencja.

C. muszlowym przetomem.

D. kolorem ciemnobrazowym.
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Zadanie 6.

Magazynowanie maki luzem w piekarni moze odbywac si¢

A.  wsilosach.
B. w workach.
C. wcysternach.
D

w makowozach.

Zadanie 7.
Jak jest wielkos¢ ubytku, powstajacego podczas przechowywania 15 kg marmolady, wynoszacego 5%?
A. 0,05kg
B. 0.15kg
C. 0,50kg
D. 0,75kg
Zadanie 8.

Nie chroni magazynéw piekarni przed szkodnikami zabieg

A. malowania i bielenia scian.
B. zaslaniania okien siatkami.
C. uszczelniania wszelkich szpar.
D

czgstego wietrzenia pomieszczen.

Zadanie 9.

Pieczywo z maki pszennej, z dodatkiem drozdzy oraz cukru, ttuszczu, jaj i mleka w ilosci powyzej 15%,

jest pieczywem pszennym

A. ciemnym.

B. pélcukierniczym.

C. jasnym zwyklym.

D. jasnym wyborowym.

Zadanie 10.

Ile kilogramow margaryny nalezy zuzy¢, aby wyprodukowac chleb lecytynowy ze 150 kg maki?

Receptura na chleb lecytynowy

A 80kg lloéé
B. 7.5kg Sktadniki w kg
C. 6,5kg 1. Maka pszenna typ 500 100,0
D. 15kg 2. Maka zytnia typ 800 (do ksztattowania) 1,0
3. Sdl biata 0,8+1,0
4. Drozdie 1,5+2,0
5. Mleko odtiuszczone w proszku 4,0
6. Lecytyna 2,0
7. Cukier 5,0
8. Margaryna 5,0
9. Olej jadalny do smarowania form do 0,5
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Zadanie 11.

Ktorej maki uzywa si¢ do sporzadzenia ciasta na pieczywo pszenne razowe?

A. Typ 450
B. Typ 550
C. Typ750
D. Typ 2000

Zadanie 12.
Aby zapobiec rozwojowi choroby ziemniaczanej w pieczywie pszennym, w okresie letnim do ciasta

nalezy dodac

A. mi6d sztuczny.
B. kwas mlekowy.
C. ekstrakt stodowy.
D

Syrop ziemniaczany.

Zadanie 13.
Przygotowanie wody do produkcji ciasta w piekarni polega na
A. gotowaniu jej z sola.
ustaleniu jej temperatury.

B
C. poddaniu jej chlorowaniu.
D

poddawaniu jej ozonowaniu.

Zadanie 14.

Jaka jest maksymalna temperatura wody do przygotowania mleczka drozdzowego?

A. 15°C
B. 20°C
C. 25°C
D. 30°C
Zadanie 15.

Prowadzenie ciasta na rozczynie 1 kwasie ma zastosowanie przy produkeji chleba

A. zytniego na miodzie.

B. pszennego razowego.

C. mieszanego mazowieckiego.
D

pélcukierniczego tureckiego.
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Zadanie 16.

Ktoére fermentacje sa odpowiedzialne za spulchnianie ciasta zytniego?

A. Mastowa i propionowa.
B. Mlekowa i alkoholowa.
C. Alkoholowai octowa.
D. Octowa i mastowa.
Zadanie 17.
Przy sporzadzaniu ciasta zytniego metoda pigciofazowa fermentacja kwasu trwa
A. 9h
B. 6h
C. 5h
D. 3h
Zadanie 18.
Po ostatnim przebiciu przed dzieleniem, ciasto drozdzowe powinno rozrastac si¢ jeszcze przez
A. 20+ 30 min.
B 8 + 10 min.
C. 5+ 6min.
D 0+ 1 min.

Zadanie 19.
Niedojrzaty kwas ma strukturg
A. mazista.
B. porowata.
C. gabczasta.
D

elastyczna.

Zadanie 20.

Nacinanie k¢séw ciasta na butki ma na celu

A. przeciwdziatanie deformacjom podczas wypieku.
B. obnizenie temperatury podczas wypieku.

C. przyspieszenie procesu fermentacji.

D. uzyskanie wydtuzonego ksztattu.

Zadanie 21.
Do wazenia maki w transporcie pneumatycznym uzywa si¢ wagi

A. szalkowe;j.
B. paletowe;.
C. pomostowej.
D

przepltywowe;.
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Zadanie 22.
W linii produkcyjnej do zaokraglania bulek kajzerek stosuje sig

A. zaokraglarki dwutasmowe.
B. zaokraglarko-wydluzarki.

C. zaokraglarki stozkowe.
D

dzielarko-formierki.

Zadanie 23.

Kolejnymi czynno$ciami ksztaltowania obwarzanka sa:

A. zaokraglanie, skrecanie, wydhuzanie.
B. skrgcanie, zaokraglanie, wydtuzanie.
C. wydluzanie, zaokraglanie, skrgcanie.
D. zaokraglanie, wydtuzanie, skrgcanie.

Zadanie 24.

Jesli wstgga ciasta utworzona przez formierke zostaje znakowana przez walce z nieduzymi kolcami
i pocigta stalowa linka na pasy, to tak formowane jest ciasto na pieczywo

A. chrupkie.

B. foremkowe.
C. konserwowe.
D.

ekstrudowane.

Zadanie 25.

Aby ulatwi¢ pobieranie ciepla z otoczenia przez kesy ciasta i przyspieszyc¢ ich rozrost, nalezy

A. obrocic je w trakcie rozrostu.

B. ozigbi¢ temperaturg powietrza.

C. zwilzy¢ powierzchnig ciasta woda.
D. posypac kesy otrgbami lub makiem.

Zadanie 26.
Rozrost wstgpny kgséw na butki, polegajacy tylko na rozluznieniu spoistosci ciasta, nie_powinien trwaé
dhuzej niz

A. 8 minut.

B. 20 minut.

C. 30 minut.

D. 40 minut.
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Zadanie 27.

Przed wypiekiem kgsy ciasta na chaly zdobne nalezy

A. posypac powierzchnig¢ gérna maka.
B. zwilzy¢ powierzchni¢ gérna olejem.
C. posmarowac powierzchni¢ rozmaconym jajkiem.
D. posypac¢ wilgotng powierzchnig¢ nasionami maku.
Zadanie 28.
Ktéry z piecow posiada nieruchomy trzon?
A.  Wyciagowy.
B. Obrotowy.
C. Wsadowy.
D. Tasmowy.
Zadanie 29.

Brazowa skorka podczas wypieku ciasta powstaje dzigki

A. barwnym reakcjom Maillarda.
B. procesom pegcznienia glutenu.
C. inaktywacji mikroorganizmow.
D

odparowaniu wody z powierzchni.

Zadanie 30.
Nie wymagaja zaparowania komory wypiekowej butki

A. poznanskie.
B. wyborowe.
C. maslane.
D. kajzerki.
Zadanie 31.
Ubytek masy ciasta, powstajacy w czasie wypieku, nazywany jest

A. ususzka.

B. upiekiem.

C. suszeniem.

D. czerstwieniem.

Zadanie 32.
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Badajac smak i zapach migkiszu przekrawa si¢ pieczywo, a oceng przeprowadza si¢

A. bezposrednio po przekrojeniu.

B. po uptywie 12 minut od przekrojenia.

C. nie wczesniej niz po 20 minutach od przekrojenia.
D

po odczekaniu pét godziny od momentu przekrojenia.
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Zadanie 33.

Uzyskanie po wypieku chleba plaskiego jest spowodowane

A. z7byt dlugim rozrostem koncowym.
B. uzyciem zbyt duzej ilosci drozdzy.
C. zbyt krotkim mieszaniem ciasta.
D

gesta konsystencjq ciasta.
Zadanie 34.
Szczegdlnie narazony na plesnienie przy dhuzszym przechowywaniu jest chleb

A. konserwowany srodkami chemicznymi.

B. krojony bez ostudzenia i pakowany w folig.

C. wypiekany w puszkach i hermetycznie zamykany.

D. sterylizowany w opakowaniu w wysokiej temperaturze.

Zadanie 35.
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Konfekcjonowanie pieczywa jest jedna z operacji wykonywanych po wypieku. Sktada si¢ na nia

A. ekspedycjai transport.

B. transport i sprzedaz pieczywa.
C. krojenie i pakowanie pieczywa.
D

odbieranie pieczywa z pieca 1 sortowanie.

Zadanie 36.

Pakowarka katowa, ktéra wykonuje na opakowaniu spoing wzdhuzna i dwie poprzeczne tak, ze spoina

poprzeczna oddziela kolejne opakowania od siebie, pakuje pieczywo

A. w torebki formowane pionowo.

B. w torebki formowane z pélrgkawa.

C. zzastosowaniem gotowych torebek.
D. wykorzystujac zawijanie opakowania.

Zadanie 37.
Pieczywo zamrozone powinno by¢ przechowywane w temperaturze

A, -1+ 0°C

B. -2:-4°C
C. -5:+-8°C
D. -18+-30°C
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Zadanie 38.
Oblicz wielkos¢ ubytku magazynowego 800 kg chleba, jezeli ten ubytek wynosi 4%.
A.  4kg
B. 20kg
C. 32kg
D. 76kg
Zadanie 39.

Urzadzeniami stuzacymi do transportu pojemnikéw z pieczywem, utozonych w stupek, wymagajacymi
recznej obstugi, sa

A. wozki akumulatorowe.

B. przenosniki tasmowe.

C. podnosniki widlowe.

D. wozki dwukotowe.
Zadanie 40.
Na bezpieczenstwo zdrowotne wyrobéw piekarskich przechowywanych w zamrazarkach wpltywa

A. oznaczenie partii.

B. wielkos¢ produkeji.
C. ususzka magazynowa.
D

monitoring temperatury.
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