Test ten sprawdza wiadomosci z przedmiotu Technologii, material przeslany w tamtym
tygodniu. Prosze o przyslanie odpowiedzi do w czwartek 26.03.2020, do godziny 16:00. Test

podlega ocenie.

1. Do najwazniejszych cech charakteryzujacych make zalicza sie
A. granulacje, stopien zanieczyszczenia.

B. wyglad zewnetrzny, wyciag i typ.

C. wilgotnosc¢, biel, przydatnosc.

D. zawartos¢ glutenu i skrobi.

2. Zdolnos$¢ pochlaniania wody przez make zalezy od
A. stopnia rozdrobnienia maki.

B. wartosci wypiekowej.

C. zawartosci glutenu.

D. wyciagu.

3. Wyscig maki jest to

A. stosunek masy otrzymanej maki do masy zuzytego ziarna.
B. ilo$¢ pary wodnej, jaka ulatnia sie z maki podczas wypieku.
C. zdolnosc¢ do kleikowania zalezna od zawartosci skrobi.

D. zawartos¢ sktadnikow mineralnych.

4. Typ maki jest to

A. stopien rozdrobnienia maki.

B. zdolnos$¢ do zatrzymywania gazu podczas wypieku.
C. rodzaj maki otrzymanej z okreslonego gatunku zboza.

D. zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych w gramach na 100 kg maki.

5. Im maka jest jasniejsza, tym jej
A. warto$¢ wypiekowa jest nizsza.
B. warto$¢ odzywcza jest wyzsza.
C. typ jest nizszy.

D. wyciag jest wyzszy.



6. Gluten nadaje ciastu

A. trwato$¢, odpornos¢ na wysychanie.
B. spoistos¢, sprezystosc.

C. kruchos¢, tamliwosc.

D. Swiezos¢.

7. Maka o wysokiej zawartosci mocnego glutenu najlepiej nadaje sie do ciasta
A. biszkoptowego, biszkoptowo-thuszczowego.

B. drozdzowego, parzonego, francuskiego.

C. kruchego, potkruchego,

D. piernikowego.

8. Maki standaryzowane sa to maki

A. o okre$lonych statych cechach technologicznych.
B. produkowane wylacznie z czystego zboza.

C. o stabym glutenie, do delikatnych ciast.

D. pszenne typu 500.

9. Drozdze wywoluja w ciescie
A. fermentacje octowa.

B. fermentacje mlekowa.

C. fermentacje alkoholowa.

D. synteze kwasu cytrynowego.

10. Sila pedna drozdzy jest to ich aktywnos$¢ wyrazona

A. czasem podnoszenia ciasta i iloScig wydzielonego dwutlenku wegla.
B. iloscig wytworzonego alkoholu etylowego.

C. objetoscia ciasta po 1 godz. fermentacji.

D. porowatoscia ciasta po wypieku.

11. Trwalo$¢ drozdzy prasowanych powinna wynosi¢ nie mniej niz
A. 12 godz.
B. 24 godz.
C. 48 godz.
D. 96 godz.



12. Dawka swiezych drozdzy zalezy od temperatury otoczenia oraz skladu
ciasta i powinna wynosi¢

A.10-20 g na 1 kg maki.

B. 20 — 80 g na 1 kg maki.

C. 80— 100 g na 1 kg maki.

D. 100 — 120 g na 1 kg maki.

13. Proszki do pieczenia pod wplywem wilgoci i ciepla
A. utrwalajg strukture ciasta.

B. wzywaja na krucho$¢ ciasta.

C. powodujq rumienienie sie ciasta.

D. uwalniaja dwutlenek wegla.

14. Proszek do pieczenia moze by¢ stosowany do spulchniania ciast
A. francuskich i péHrancuskich.

B. biszkoptowo-thuszczowych.

C. drozdzowych.

D. zbijanych.

15. Dodatek sody do ciasta powoduje
A. ciemnienie wyrobow.

B. wybielanie ciasta.

C. listkowanie ciasta.

D. fermentacje skrobi.

16. Jako skladnik wyrobéw ciastkarskich i cukierniczych thuszcz wplywa na
A. sposob formowania wyrobow.

B. szybko$¢ wytwarzania ciasta.

C. dobdr temperatury wypieku ciast.

D. strukture, smak i zapach, objetos¢, trwatos¢, kalorycznosc.

17. Podstawowymi skladnikami margaryn sa
A. wytopione tluszcze zwierzece.

B. plynne oleje roslinne.

C. utwardzone oleje roslinne.

D. thuszcze syntetyczne.



18. Margaryny typu puff pastry przeznaczone sa do produkcji
A. ciast listkujacych.

B. kremo6w, mas, nadzien.

C. ciast drozdzowych, kruchych.

D. ciast biszkoptowo-tluszczowych.

19. Shorteningi sa to thuszcze

A. kakaopodobne.

B. do nadzien waflowych.

C. cukiernicze do polew i mas tlustych.

D. cukiernicze z dodatkiem emulgatorow.

20. Thuszcz do smazenia nalezy dobierac tak, aby

A. wplywal na smak i zapach wyrobu, byt odporny na ogrzewanie.
B. jego punkt dymienia nie by} nizszy niz 160 — 170°C.

C. byt fatwo wchlaniany przez smazony wyrob.

D. topit sie szybko i w niskiej temperaturze.

21. Mieszaniny thuszczé6w majace wysoki punkt dymienia nazywa sie
A. margarynami specjalnego przeznaczenia.

B. thuszczami cukierniczymi.

C. fryturami.

D. olejami.

22, Zawartos¢ thuszczu w mleku poéltlustym wynosi
A. 0,5 %.
B. 1,5 %.
C. 2,0 %.
D. 3,2 %.

23. W produkcji ciastkarskiej i cukierniczej mleko plynne stosuje sie do
A. ciast francuskich, kruchych, biszkoptowych.

B. ciast drozdzowych, kremow, nadzien, polew, lodow.

C. mas serowych, owocowych, ciasta parzonego.

D. czekolady mlecznej, mas orzechowych, ciast bezowych.



24. Mleko i Smietanka w wyrobach ciastkarskich i cukierniczych wplywaja na
A. wilgotno$¢, smak, zapach, warto$¢ odzywcza.

B. dobér temperatury wypieku ciast.

C. kruchos¢ ciast i mas.

D. trwalos$¢ wyrobow.

25. Najbogatsza w skladniki odzywcze czescia jaja jest
A. komora powietrzna.

B. zarodek.

C. biatko.

D. z6ttko.

26. Cyfra 2 na poczatku oznakowania jaja méwi, Zze pochodzi ono od kur z chowu
A. wolnowybiegowego.

B. ekologicznego.

C. Sciétkowego.

D. klatkowego.

27. Dezynfekcji jaj nie da sie przeprowadzic¢ za pomoca
A. wrzatku.

B. naswietlacza.

C. roztworu soli.

D. srodka dezynfekcyjnego.

28. Jeden litr masy jajowej zawiera Srednio
A. 10 jaj calych.
B. 20 jaj catych.
C. 40 jaj catych.
D. 50 jaj catych.

29. Najdluzsza trwales¢ wykazuje piana
A. zaparzona syropem cukrowym.

B. utrwalona dodatkiem cukru.

C. utrwalona dodatkiem soli.

D. ubita z samych biatek.



30. Odmiang cukru o oznaczeniu KN jest cukier
A. cukier puder.

B. cukier krysztal gruby.

C. cukier krysztal niesegregowany.

D. cukier inwertowany.

31. Cecha charakterystyczna syropu glukozowego, inwertowanego i skrobiowego jest
A. przyspieszanie krystalizacji cukru.

B. hamowanie krystalizacji cukru.

C. niska temperatura wrzenia.

D. brunatna barwa.

32. Typ maki jest okreslany poprzez spalenie
A. 0,1 kg maki.

B. 1 kg maki.

C. 10kg maki.

D. 100 kg maki.

33. Sztuczne $rodki slodzace w poréwnaniu z sacharoza sa
A. stodsze i mniej kaloryczne

B. mniej stodkie i bardziej kaloryczne

C. bardziej stodkie i bardziej kaloryczne

D. tak samo stodkie i réwnie kaloryczne

34. Wisnie naleza do owocow
A. ziarnkowych.

B. pestkowych.

C. jagodowych.

D. potudniowych.

35. Galaretka pektynowa
A. skor cielat.

B. wodorostow morskich alg.
C. owocow ziarnkowych.

D. skladnikow syntetycznych.



36. Orzechy i migdaly w poréwnaniu z innymi owocami zawieraja
A. mniej biatek i thuszczu.

B. wiecej biatek i thuszczu.

C. mniej bialek i wiecej thuszczu.

D. wiecej biatek i mniej thuszczu.

37. Maku niebieskiego nie uzywa sie do produkcji
A. ciastek i tortow makowych.

B. nadzien strucli drozdzowych.

C. posypywania herbatnikow, obwarzankow.

D. makaronik6éw i nadzien rogali $wietomarcinskich.

38. Fruzeliny sa to:

A. owoce w Zelu termostabilne.
B. owoce pasteryzowane.

C. owoce kandyzowane.

D. pulpy owocowe.

39. Thuszcz kakaowy jest wykorzystywany w produkcji
A. polewy kakaowej.

B. czekolady i kuwertury.

C. kakao w proszku i granulowanego.

D. kreméw do ciast, ciastek i tortow.

40. Agar i karagen sa

A. barwnikami.

B. stabilizatorami.

C. aromatami naturalnymi.

D. substancjami zelujacymi.



