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Materiały pochodzą ze stron 

http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/testy/zestaw%208%20produkcja%20piekarska.pdf

Odpowiedzi do testu należy odesłać na adres służbowy
Do 17 listopada.

Np. 1 –b itd.
[bookmark: _GoBack]Oraz odpowiedzi z pytań ułatwiających przygotowanie do egzaminu technologia od 60 do 94 oraz z materiałoznawstwa od 60 do 84.
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Zzadanle 12.
Zapoznaj si¢ z receptura (zamieszczonq w tabeli) na bagietki francuskie. Okresl wydajnos¢
bagietek dla masy jednostkowej 250 g.

Surowee Zuiycie
/w g/
Maka pszenna typ 550 100
Drozdze 2040
Sal 2025

Maka ziemniaczana

(do posypywania koszyczkow)
Olej jadalay

(do smarowania blach)
Wydajnos¢ srednia przy masie jednostkowe)
250 ¢ wynosi 120.2400 g~ 124

do 1.0

do 0.4

A 120
B. 124
C. 250
D. 400
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zadanie 13.
W tabeli przedstawiono schemat prowadzenia ciasta pszennego na bulki wyborowe.

Faz Namiar swroweow w kg Tempentua | Czas | Wodajnoie
formen [ Maka | Woda |Drozdze| Sl [Cukier [Maganyma|  ciasta | fermentacji [ fazy
tacji | pszenma °c Y
Rozezym| 45 [ 425 [1320] - | - - 2628 2 50
Gasto |30 [37] - [17] 3 30 2830 05 | 55188

Okresl wydajnosé rozczynu na butki wyborowe.

A. 45
B. 155
C. 158
D. 190
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zadanie 14.

Zapoznaj si¢ z receptura na chleb graham, zawarta w tabeli.

Surowee Zuivcie 'w kg/

Maka pszenna graham typ 1850 900 kg
Maka pszenna typ 850 100 kg
Sel 15 17kg
Drozdze 0.75-1.0ks
Olej jadalny do smarowania form | __do 0.3kg
Wydajuoic érednia przy masie jednostkowe) 1 kg
wynosi 145.

Tle maki nalezy zuzyé do produkcji 290 kg chleba graham?

A.90kg

B. 100 kg

C.145kg

D. 200 kg
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zadanie 15.

Piekarz dysponuje maka pszenna o slabych wlasciwosciach wypiekowych (o stabym
glutenie). Do wyprodukowania bulek wroctawskich powinien wybraé metodg

A. jednofazows,

B. dwufazowa,

C. trojfazowa.

D. picciofazowa.

zadanie 16.
Schemat przedstawia fragment procesu produkcji ciasta pszennego metoda jednofazowa.

mwarzame En— dozowanie
| mleczka | namizrem » X | roztworu soli >
drozdzowege wody

Znakiem X oznaczono

A. dozowanie maki.

B. dozowanie thuszczu.

C. rozkruszanie drozdzy.
D. wytwarzanie rozczvad.
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zadanie 17.
Rozrost kesow z ciasta pszennego w komorach rozrostowych powinien odbywag sig
W temperaturze

A.20-250C

B. 25-300C

€. 30-350C

D. 35-400C

zadanie 18.

Okresl sposob wypieku pieczywa polcukierniczego, kiérego powierzchnig przed wypiekiem
zwilzono jajem.

A. Wypiek na trzonie bez zaparowania komory wypiekowej.

B. Wypiek na trzonie z zaparowaniem komory wypiekowej.

C. Wypiek na blachach bez zaparowania komory wypiekowej.

D. Wypiek na blachach z zaparowaniem komory wypiekowej
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£adanle 17
Schemat przedstawia fragment linii technologicznej do produkeji chleba. Wskaz nazwe
brakujacego urzadzenia.

miesiarka dzielarka
odzialan | | objetoicio- || X »| wydizar- [—p
ciaghym wa i

v

A Krajalnica.
B. Rogalikarka.

C. Zaokraglarka.
D. Drzielarko-ksztaltownica.

zadanie 20.
Masa kesa ciasta wynosi 1,16 kg, a masa goracego chleba - 1,03 kg. Oblicz ubytek
wypickowy.

AT9.0%

B.112%

C.140%

D.160%
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zadanie 21.

Podczas wypieku chleba zbyt dhugo przetrzymano pare w komorze wypiekowej. Okresl
wade tak pieczonego chleba.

A. Blade boki i spody.

B. Dziury w migkiszu.

C. Skorka odstaje od mickiszu.

D. Mala objgtosé bochenka i podtuzne zrywy skoérki.

zadanie 22.

Po wypieczeniu chleba dokonano przelamania bochenka i sprawdzono sprezystos¢

i lepkosé miekiszu przez nacisk palcem. W prawidlowo wypieczonym pieczywie migkisz
A. przylepia si¢ do palca i jest plastyczny.

B. jest spoisty, z widocznymi grudkami maki.

C. nie przylepia si¢ do palca i powinien sprezynowac.
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D. posiada jednolita strukturg i nie powinien sprezynowac.

zadanie 23.

Ponizsza tabela przedstawia sklad surowcowy na chleb pszenny ,,graham” i chleb pszenny
,zwykly” zgodnie 7 receptura. Dokonaj analizy tabeli i okresl wartos¢ odzywcza chleba
,graham” i chleba ,,zwyklego”.

Lp. Nazwa surowca Na chleb | Na chleb
graham | pszenny
[wkg] | [whe]

1_|Maka pszenna typ 650 - 980
2. [Maka zvtnia typ 800 - 20
3| Maka pszenna typ 1850 90.0 N
4| Maka pszenna typ 850 10.0 N
5. |Sol biala 15-17 | 14-17
6| Drozdze 0.75-10 | 10-15
7. |Olej jadalny (do smarowania form) 03 03]

Wartosé odzyweza chleba graham jest wyzsza, poniewaz zawiera on wiecej
A. skrobi.

B. glutenu.

C. bialek wypiekowych.

D. skladnikéw mineralnych.
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zadanie 24.

W jaki sposob nalezy zapobiegaé tzw. ,starzeniu sig ciasta™
A. Posypaé maka powierzchnig ciasta.

B. Podzielié ciasto na kesy.

C. Dodaé do ciasta thuszcz.

D. Krétko miesié ciasto.

zadanie 25.

Podczas obstugi dzielarki pracownik zauwazyl, ze ciasto nie splywa rownomiernie do leja
zasilajacego. Przepychanie pozostalosci ciasta do komory roboczej rekami grozi

A. poparzeniem rak.

B. urazem kregoshupa.

C. porazeniem pradem.

D. zmiazdzeniem palcow rak.

zadanie 26.

Drozdze stosowane jako srodek spulchniajacy do produkcji bulek pszennych powoduja,
fermentacje alkoholowa cukréw, w wyniku czego

A. nastepuje zwickszone chloniecie wody.

B. wydziela si¢ CO2, ktory spulchnia ciasto.

C. nastepuje zwigkszone wilaczanie powietrza.

D. wytwarza sig para wodna, ktora spulchnia ciasto.
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zadanie 2 /.

Do gaszenia odziezy palacej si¢ na czlowieku nalezy uzyé
A koca.

B. wody.

C. gasnicy éniegowej.
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D. gasnicy proszkowej

zadanie 28.

Piekarz — piecowy do ochrony rak przed poparzeniem, podczas obshugi pieca, powinien
stosowaé rekawice

A. plécienne.

B. flanelowe.

C. brezentowe.

D. gumowe.

zadanie 29.

W celu zatamowania krwotoku z tetnicy udowej nalezy
A. ucisnaé naczynia krwionosne powyzej rany cietej.
B. ucisna¢ naczynia krwionosne ponizej rany cigtej.

C. zabandazowaé rang

D. zdezynfekowaé rang
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zadanie 1.
Do produkeji chleba zytniego pytlowego nalezy uzyé maki
A. zytniej typ 720.

B. razowej typ 2000.

C. sitkowej typ 1400.

D. starogardzkiej typ 1850.

zadanie 2.
Pieczywo przedstawione na rysunku to
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A. kajzerki.
B. wegierki.

C. malgorzatki.

D. bulki poznaniskie.

zadanie 3.
Ciastowy pobral make z magazynu i dokona oceny organoleptycznej. Stwierdzil, ze przed
wykorzystaniem jej do produkeji nalezy pozostawié ja na kilka godzin w hali produkcyjnej.
Wikaz, ktéra z cech maki byla niewlasciwa.

A Kwasowosé.

B. Temperatura.

C. Granulacja.

D. Zawartosé glutenu.

zadanie 4.

Thuszcze stale, przed dodaniem do ciasta, nalezy podgrzaé do temperatury nie wyzszej niz
A.50C

B. 150C

C. 400C

D. 600c

zadanie 5.
S6l, podczas procesu sporzadzania ciasta, dozuje sig do
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A tlasta.
B. zaczatku.

C. rozezynu.
D. pétkwasu.

zadanie 6.

Ocenie organoleptycznej poddano chleb zytni wypieczony z ciasta, ktorego fermentacja
przebiegala w zbyt niskiej temperaturze. W wyniku oceny stwierdzono

A. zapach fermentacyjny mickiszu.

B. zbyt slony smak pieczywa.

C. stechly zapach pieczywa.

D. kwasny smak pieczywa.

zadanie 7.
Jaki piec przedstawiono na schemacie?
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A. eyklotermiczny

B. rurowy wrzutowy

C. rurowy wyciagowy
D. tasmowy przelotowy

zadanie 8.

W czasie sporzadzania ciasta wydhuzono czas rozrostu koficowego. To spowodowalo
A. rozrost normalny.

B. rozrost niepelny.

C. rozrost pelny.
D. przerost.

zadanie 9.
Wikaz najlepsze warunki przechowywania maki.

A. Pomieszczenie wilgotne, przyciemnione, o temperaturze 4-100C, warunki
chlodnicze.

B. Pomieszczenie suche, przyciemnione, przewiewne, o temperaturze 12-180C.
C. Pomieszczenie wilgotne, stoneczne, z wentylacja, o temperaturze 0-40C.

D. Pomieszczenie suche, stoneczne, przewiewne, o temperaturze 20-250C.




image5.png
zadanie 10.

Fermentacja, ktéra powoduje wytworzenie si¢ w ciescie dwutlenku wegla (CO2), alkoholu
etylowego (etanolu — C2HSOH) oraz pewnej ilosci ciepla, to fermentacja

A. octowa.

B. mlekowa.

C. alkoholowa.

D. propionowa.
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zadanie 11.
Zapoznaj sig z przedstawiona ponizej receptura na bulki szwedki.

1. Maka pszenna luksusowa typ 550 — 80,00 kg
2. Maka zytnia typ 720 — 20,00 kg

3. 6l biata — od 1,20 kg do 1,50 kg

4. Drozdze — od 1,00 kg do 1,50 kg

5. Cukier — 2,00 kg

6. Kminek (do ciasta) — 0,60 kg

Nalezy sporzadzié ciasto na bulki szwedki. Do 160 kg maki pszennej luksusowej typ 550
nalezy dodaé

A. 20 kg maki zytniej typ 720.
B. 40 kg maki zytnicj typ 720.
C. 20 kg maki pszennej typ 550.
D. 40 kg maki pszennej typ 550.




