
Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobów piekarskich 
Oznaczenie kwalifikacji: T.03 
Wersja arkusza: X 

* w przypadku braku numeru PESEL – seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzaj cego to samo  

EGZAMIN POTWIERDZAJ CY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE 
Rok 2014 

CZ  PISEMNA 

T.03-X-14.05 
Czas trwania egzaminu: 60 minut 

Instrukcja dla zdaj cego 
1. Sprawd , czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zg o  

przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego. 
2. Do arkusza do czona jest KARTA ODPOWIEDZI, na której w oznaczonych miejscach: 

– wpisz oznaczenie kwalifikacji, 
– zamaluj kratk  z oznaczeniem wersji arkusza, 
– wpisz swój numer PESEL*, 
– wpisz swoj  dat  urodzenia, 
– przyklej naklejk  ze swoim numerem PESEL. 

3. Arkusz egzaminacyjny zawiera test sk adaj cy si  z 40 zada . 
4. Za ka de poprawnie rozwi zane zadanie mo esz uzyska  1 punkt. 
5. Aby zda  cz  pisemn  egzaminu musisz uzyska  co najmniej 20 punktów. 
6. Czytaj uwa nie wszystkie zadania. 
7. Rozwi zania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI d ugopisem lub piórem z czarnym tuszem/

atramentem. 
8. Do ka dego zadania podane s  cztery mo liwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast puj cy 

uk ad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI: 

    A B C D 

9. Tylko jedna odpowied  jest poprawna. 
10. Wybierz w a ciw  odpowied  i zamaluj kratk  z odpowiadaj c  jej liter  – np., gdy wybra e  

odpowied  „A”: 

    A B C D 

11. Staraj si  wyra nie zaznacza  odpowiedzi. Je eli si  pomylisz i b dnie zaznaczysz odpowied , otocz 
j  kó kiem i zaznacz odpowied , któr  uwa asz za poprawn , np. 

12. Po rozwi zaniu testu sprawd , czy zaznaczy e  wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI 
i wprowadzi e  wszystkie dane, o których mowa w punkcie 2 tej instrukcji. 

Pami taj, e oddajesz przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego tylko KART  ODPOWIEDZI. 

Powodzenia! 

    A B C D 
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 Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu 

Więcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 1. 
Dodatek do ywno ci, stosowany w produkcji pieczywa jako przeciwutleniacz, to 

A. kwas askorbinowy. 
B. zarodki nasion. 
C. serwatka. 
D. otr by. 

Zadanie 2. 
Dodatkiem do ywno ci o w a ciwo ciach emulguj cych, wyst puj cym naturalnie w ó tku jaj, jest 

A. kwas mlekowy. 
B. olej palmowy. 
C. lecytyna. 
D. glukoza. 

Zadanie 3. 
Zasad zachowania a cucha ch odniczego nale y przestrzega , przyjmuj c do magazynu  

A. jaja mro one. 
B. miód naturalny. 
C. syrop skrobiowy. 
D. nasiona dekoracyjne. 

Zadanie 4. 
Sprawdzaj c jako  m ki organoleptycznie, nale y zwróci  uwag  na 

A. zawarto  glutenu. 
B. liczb  glutenow . 
C. kwasowo . 
D. barw . 

Zadanie 5. 
Dro d e wie e piekarskie powinny charakteryzowa  si  

A. zapachem kwa nym. 
B. mazist  konsystencj . 
C. muszlowym prze omem. 
D. kolorem ciemnobr zowym. 
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Zadanie 6. 
Magazynowanie m ki luzem w piekarni mo e odbywa  si   

A. w silosach. 
B. w workach. 
C. w cysternach. 
D. w m kowozach. 

Zadanie 7. 
Jak jest wielko  ubytku, powstaj cego podczas przechowywania 15 kg marmolady, wynosz cego 5%?  

A. 0,05 kg 
B. 0,15 kg 
C. 0,50 kg 
D. 0,75 kg 

Zadanie 8. 
Nie chroni magazynów piekarni przed szkodnikami zabieg  

A. malowania i bielenia cian. 
B. zas aniania okien siatkami. 
C. uszczelniania wszelkich szpar. 
D. cz stego wietrzenia pomieszcze . 

Zadanie 9. 
Pieczywo z m ki pszennej, z dodatkiem dro d y oraz cukru, t uszczu, jaj i mleka w ilo ci powy ej 15%, 
jest pieczywem pszennym 

A. ciemnym. 
B. pó cukierniczym. 
C. jasnym zwyk ym. 
D. jasnym wyborowym. 

Zadanie 10. 
Ile kilogramów margaryny nale y zu y , aby wyprodukowa  chleb lecytynowy ze 150 kg m ki?  

A. 8,0 kg 
B. 7,5 kg 
C. 6,5 kg 
D. 1,5 kg 

Sk adniki 
Ilo   
w kg 

1. M ka pszenna typ 500 100,0 

2. M ka ytnia typ 800 (do kszta towania) 1,0 

3. Sól bia a 0,8÷1,0 

4. Dro d e 1,5÷2,0 

5. Mleko odt uszczone 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 

Receptura na chleb lecytynowy 
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Zadanie 11. 
Której m ki u ywa si  do sporz dzenia ciasta na pieczywo pszenne razowe? 

A. Typ 450 
B. Typ 550 
C. Typ 750 
D. Typ 2000 

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

A. miód sztuczny. 
B. kwas mlekowy. 
C. ekstrakt s odowy. 
D. syrop ziemniaczany. 

Zadanie 13.  
Przygotowanie wody do produkcji ciasta w piekarni polega na 

A. gotowaniu jej z sol . 
B. ustaleniu jej temperatury. 
C. poddaniu jej chlorowaniu. 
D. poddawaniu jej ozonowaniu. 

Zadanie 14. 
Jaka jest maksymalna temperatura wody do przygotowania mleczka dro d owego? 

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

Zadanie 15.  
Prowadzenie ciasta na rozczynie i kwasie ma zastosowanie przy produkcji chleba 

A. ytniego na miodzie. 
B. pszennego razowego. 
C. mieszanego mazowieckiego. 
D. pó cukierniczego tureckiego. 
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Zadanie 16.  
Które fermentacje s  odpowiedzialne za spulchnianie ciasta ytniego?  

A. Mas owa i propionowa. 
B. Mlekowa i alkoholowa. 
C. Alkoholowa i octowa. 
D. Octowa i mas owa. 

Zadanie 17.  
Przy sporz dzaniu ciasta ytniego metod  pi ciofazow  fermentacja kwasu trwa 

A. 9 h 
B. 6 h 
C. 5 h 
D. 3 h 

Zadanie 18.  
Po ostatnim przebiciu przed dzieleniem, ciasto dro d owe powinno rozrasta  si  jeszcze przez 

A. 20 ÷ 30 min. 
B.   8 ÷ 10 min. 
C.   5 ÷   6 min. 
D.   0 ÷   1 min. 

Zadanie 19. 
Niedojrza y kwas ma struktur  

A. mazist . 
B. porowat . 
C. g bczast . 
D. elastyczn . 

Zadanie 20. 
Nacinanie k sów ciasta na bu ki ma na celu  

A. przeciwdzia anie deformacjom podczas wypieku. 
B. obni enie temperatury podczas wypieku. 
C. przyspieszenie procesu fermentacji. 
D. uzyskanie wyd u onego kszta tu. 

Zadanie 21. 
Do wa enia m ki w transporcie pneumatycznym u ywa si  wagi 

A. szalkowej. 
B. paletowej. 
C. pomostowej. 
D. przep ywowej. 
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Zadanie 22. 
W linii produkcyjnej do zaokr glania bu ek kajzerek stosuje si  

A. zaokr glarki dwuta mowe. 
B. zaokr glarko-wyd u arki. 
C. zaokr glarki sto kowe. 
D. dzielarko-formierki. 

Zadanie 23. 
Kolejnymi czynno ciami kszta towania obwarzanka s : 

A. zaokr glanie, skr canie, wyd u anie. 
B. skr canie, zaokr glanie, wyd u anie. 
C. wyd u anie, zaokr glanie, skr canie. 
D. zaokr glanie, wyd u anie, skr canie. 

Zadanie 24. 
Je li wst ga ciasta utworzona przez formierk  zostaje znakowana przez walce z niedu ymi kolcami 
i poci ta stalow  link  na pasy, to tak formowane jest ciasto na pieczywo 

A. chrupkie. 
B. foremkowe. 
C. konserwowe. 
D. ekstrudowane. 

Zadanie 25. 
Aby u atwi  pobieranie ciep a z otoczenia przez k sy ciasta i przyspieszy  ich rozrost, nale y 

A. obróci  je w trakcie rozrostu. 
B. ozi bi  temperatur  powietrza. 
C. zwil y  powierzchni  ciasta wod . 
D. posypa  k sy otr bami lub makiem. 

Zadanie 26. 
Rozrost wst pny k sów na bu ki, polegaj cy tylko na rozlu nieniu spoisto ci ciasta, nie powinien trwa  
d u ej ni  

A.   8 minut. 
B. 20 minut. 
C. 30 minut. 
D. 40 minut. 
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Zadanie 27. 
Przed wypiekiem k sy ciasta na cha y zdobne nale y 

A. posypa  powierzchni  górn  m k . 
B. zwil y  powierzchni  górn  olejem. 
C. posmarowa  powierzchni  rozm conym jajkiem. 
D. posypa  wilgotn  powierzchni  nasionami maku. 

Zadanie 28. 
Który z pieców posiada  nieruchomy trzon? 

A. Wyci gowy. 
B. Obrotowy. 
C. Wsadowy. 
D. Ta mowy. 

Zadanie 29. 
Br zowa skórka podczas wypieku ciasta powstaje dzi ki 

A. barwnym reakcjom Maillarda. 
B. procesom p cznienia glutenu. 
C. inaktywacji mikroorganizmów. 
D. odparowaniu wody z powierzchni. 

Zadanie 30. 
Nie wymagaj  zaparowania komory wypiekowej bu ki 

A. pozna skie. 
B. wyborowe. 
C. ma lane. 
D. kajzerki. 

Zadanie 31. 
Ubytek masy ciasta, powstaj cy w czasie wypieku, nazywany jest 

A. ususzk . 
B. upiekiem. 
C. suszeniem. 
D. czerstwieniem. 

Zadanie 32. 
Badaj c smak i zapach mi kiszu przekrawa si  pieczywo, a ocen  przeprowadza si  

A. bezpo rednio po przekrojeniu. 
B. po up ywie 12 minut od przekrojenia. 
C. nie wcze niej ni  po 20 minutach od przekrojenia. 
D. po odczekaniu pó  godziny od momentu przekrojenia. 
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Zadanie 33. 
Uzyskanie po wypieku chleba p askiego jest spowodowane  

A. zbyt d ugim rozrostem ko cowym. 
B. u yciem zbyt du ej ilo ci dro d y. 
C. zbyt krótkim mieszaniem ciasta. 
D. g st  konsystencj  ciasta. 

Zadanie 34. 
Szczególnie nara ony na ple nienie przy d u szym przechowywaniu jest chleb 

A. konserwowany rodkami chemicznymi. 
B. krojony bez ostudzenia i pakowany w foli . 
C. wypiekany w puszkach i hermetycznie zamykany. 
D. sterylizowany w opakowaniu w wysokiej temperaturze. 

Zadanie 35. 
Konfekcjonowanie pieczywa jest jedn  z operacji wykonywanych po wypieku. Sk ada si  na ni  

A. ekspedycja i transport. 
B. transport i sprzeda  pieczywa. 
C. krojenie i pakowanie pieczywa. 
D. odbieranie pieczywa z pieca i sortowanie. 

Zadanie 36. 
Pakowarka k towa, która wykonuje na opakowaniu spoin  wzd u n  i dwie poprzeczne tak, e spoina 
poprzeczna oddziela kolejne opakowania od siebie, pakuje pieczywo  

A. w torebki formowane pionowo. 
B. w torebki formowane z pó r kawa. 
C. z zastosowaniem gotowych torebek. 
D. wykorzystuj c zawijanie opakowania. 

Zadanie 37. 
Pieczywo zamro one powinno by  przechowywane w temperaturze  

A.   –1 ÷   0 °C 
B.   –2 ÷ –4 °C 
C.   –5 ÷ –8 °C 
D. –18 ÷ –30 °C 

Strona 8 z 9

Więcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 38. 
Oblicz wielko  ubytku magazynowego 800 kg chleba, je eli ten ubytek wynosi 4%. 

A.   4 kg 
B. 20 kg 
C. 32 kg 
D. 76 kg 

Zadanie 39. 
Urz dzeniami s u cymi do transportu pojemników z pieczywem, u o onych w s upek, wymagaj cymi 
r cznej obs ugi, s  

A. wózki akumulatorowe. 
B. przeno niki ta mowe. 
C. podno niki wid owe. 
D. wózki dwuko owe. 

Zadanie 40. 
Na bezpiecze stwo zdrowotne wyrobów piekarskich przechowywanych w zamra arkach wp ywa 

A. oznaczenie partii. 
B. wielko  produkcji. 
C. ususzka magazynowa. 
D. monitoring temperatury. 
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