CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow piekarskich
Oznaczenie kwalifikacji: TG.03

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut
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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2021
2017

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swoéj numer PESEL?*,

— Wwpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadah.

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

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Woybierz wiasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrate$ 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.
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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 przewodniczagcemu zespofu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenia!
* 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.

Ktore z wymienionych zbdz jest odmiang pszenicy?

A. Proso.

B. Orkisz.

C. Pszenzyto.

D. Amarantus.
Zadanie 2.

Thuszczem, ktéry ma zastosowanie w produkcji piekarskiej i jest emulsjg tluszczéw cieklych oraz statych
w wodzie lub mleku, jest

A. olej.

B. masto.

C. smalec.

D. margaryna.
Zadanie 3.

Maka o podwyzszonej wilgotnosci w czasie oceny organoleptycznej, po $cisnieciu w dtoni, a nastepnie
jej otwarciu

A. rozsypuje sie.

B. zmienia kolor.

C. pozostaje zbita.

D. zmienia zapach.

Zadanie 4.

W magazynie piekarni mgke w workach przechowuje sie

A. w silosach.

B. na paletach.

C. na posadzce.
D. w kontenerach.

Zadanie 5.

Do monitorowania temperatury przechowywania surowcéw w urzgdzeniu chtodniczym jest przeznaczony

A. pirometr.

B. manometr.

C. termometr.

D. psychrometr.
Zadanie 6.

Do pionowego transportu workow z mgka na wyzsze kondygnacje nalezy zastosowac przenosnik
A. Kkubetkowy.
B. slimakowy.
C. odsrodkowy.
D. szczebelkowy.
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Zadanie 7.

W celu przekazania margaryny z magazynu surowcoéw do dziatu produkcji piekarni nalezy wystawic
dokument

A. WZ (wydanie na zewnatrz).
B. RW (rozchod wewnetrzny).
C. PW (przyjecie wewnetrzne).
D. MM (przesunigcie magazynowe).

Zadanie 8.

Wyréb piekarski wyprodukowany z maki pszennej, wody, drozdzy, soli, z dodatkiem ttuszczu i srodkow
stodzgcych w ilosci nieprzekraczajgcej 15% w stosunku do maki to pieczywo pszenne

A. zwykte.

B. wyborowe.

C. ciastkarskie.

D. potcukiernicze.

Zadanie 9.
Chleb pumpernikiel zaliczany jest do pieczywa
A. zytniego z maki jasne;.
B. Zzytniego z magki ciemne;.
C. pszennego z maki ciemnej.
D. pszenno-zytniego z maki jasnej.

Zadanie 10.

lle gramow drozdzy potrzeba do produkcji 200 sztuk chatek, jezeli na 25 sztuk chatek zuzywa sie 100 g
drozdzy?

A. 125¢g
B. 800g
C. 1250¢g
D. 8000¢g
Zadanie 11.
Wartosé odzywcza 100 g pieczywa zytniego
Sktadnik odzywczy llos¢ w gramach
Biatko 7
Thuszcz 15
Weglowodany 50

Oblicz wartos¢ energetyczng 200 g pieczywa zytniego na podstawie informacji przedstawionych
w zamieszczonej tabeli.

A. 255 kcal
B. 283 kcal
C. 483 kcal
D. 455 kcal
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Zadanie 12.
Do produkcji rozczynu (podmtody) nalezy zastosowac¢ make pszenng oraz
A. jajaisoal.
B. wode i sol.
C. jajaidrozdze.
D. wode i drozdze.

Zadanie 13.

Podczas produkciji ciasta na chleb graham, w celu skrécenia czasu miesienia nalezy mgke graham
A. rozmiekczy¢ gorgca woda.
B. ogrzaé¢ do temperatury 25°C.

C. potfgczy¢ z kwasem mlekowym.
D. ochiodzi¢ do temperatury 15°C.

Zadanie 14.

Przygotowujac margaryne do sporzgdzenia ciasta pszennego, nalezy

A. zagotowac jg i wymieszac.

B. oziebi¢ jg i pokroi¢ w kostke.

C. ogrzac jg do temperatury topnienia.

D. potaczyc jg z czescig maki mieszajac.

Zadanie 15.

Do sporzadzenia ciasta z maki pszennej jasnej o stabym glutenie nalezy zastosowa¢ metode

A. 1-fazowa.
B. 2-fazowa.
C. 3-fazowa.
D. 4-fazowa.
Zadanie 16.

W prowadzeniu ciasta zytniego metoda pieciofazowg temperatura fermentacji kwasu powinna przyjmowac
wartosci w zakresie

A. 20+22°C
B. 23+24°C
C. 25+26°C
D. 28+30°C
Zadanie 17.

Prowadzgc ciasto zytnie metodg pieciofazowa, nalezy kolejno sporzgdzic:

A. kwas, potkwas, zaczatek, przedkwas i ciasto.
B. pétkwas, zaczatek, przedkwas, kwas i ciasto.
C. zaczatek, przedkwas, potkwas, kwas i ciasto.
D. zaczatek, potkwas, przedkwas, kwas i ciasto.
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Zadanie 18.

Podczas przeprowadzania oceny organoleptycznej rozczynu ustalono, ze jest dojrzaty, poniewaz jego
powierzchnia byta

A. ptaska lub silnie wypukia.

B. ptaska lub lekko zapadnieta.

C. zapadnieta, konsystencja lepka.
D. wypukta, konsystencja mazista.

Zadanie 19.

Urzgdzenie przedstawione na ilustracji nalezy zastosowaé, przygotowujgc do produkgciji

A. sol. | |
B. make.
C. mleko.
D. ttuszcz.
-
Zadanie 20.

Zaokraglarka tasmowa jest stosowana do formowania kesow ciasta na

A. chatki zdobne.

B. chleb pytlowy.

C. rogale maslane.
D. butki poznanskie.

Zadanie 21.

W czasie dzielenia kesa pierwotnego w dzielarko-zaokraglarce na 30 keséw wtdrnych przed opuszczeniem
ptyty dociskowej nalezy

A. ciasto posypac¢ sola.

B. ciasto posypac¢ maka.

C. Kkonce nozy posmarowac woda.

D. konce nozy i ciasto spryskac zurkiem.

Zadanie 22.

Podczas rozrostu kohcowego uformowanych keséw ciasta pszennego temperatura w komorze
fermentacyjnej powinna wynosi¢

A. 15°C
B. 25°C
C. 35°C
D. 45°C
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Zadanie 23.

Okresl, jaki wptyw na rozrost koncowy uformowanych keséw ma zbyt duzy dodatek soli do ciasta.

A. Czas rozrostu koncowego sie skraca.

B. Czas rozrostu kohcowego sie wydtuza.

C. Kesy w czasie rozrostu koncowego pekajg wzdtuz boku.
D. Kesy w czasie rozrostu koncowego nie utrzymujg ksztattu.

Zadanie 24.

Przefermentowany kes ciasta w czasie rozrostu koncowego jest

A. kulisty i niedostatecznie spulchniony.

B. pfaskiicatym spodem przylega do deski.

C. sprezysty, a po nacisnieciu palcem powierzchnia sie wyrownuje.
D. prawie ptaski, a po nacisnieciu palcem powierzchnia sprezynuje.

Zadanie 25.
Przy stosowaniu odroczonego wypieku zamrozone kesy ciasta przed wtozeniem do pieca nalezy rozmrozic i
A. obsaczyc.
B. ponacinadé.
C. posypac ziarnami.
D. podda¢ rozrostowi.

Zadanie 26.

Ze wzgledu na rodzaj trzonu piece piekarskie dzieli sie na:

A. wrzutowe, parowe, rurowe i kontaktowe.
B. obrotowe, kanatowe, parowe i wrzutowe.
C. wyciggowe, tasmowe, kontaktowe i rurowe.
D. obrotowe, taSmowe, wrzutowe i wyciggowe.

Zadanie 27.
Ogrzewanie trzonéw wypiekowych rozgrzanym powietrzem stosuje sie w piecach

A. rurowych.

B. kanatowych.

C. promieniowych.
D. konwekcyjnych.
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Zadanie 28.

Przedstawione na ilustracji tasmy zatadowcze sg stosowane przy obstudze pieca

A. tasmowego.

B. obrotowego.

C. wrzutowego.

D. wyciggowego.
Zadanie 29.

W czasie wypieku kesow ciasta nastepuje ubytek masy zwany

A. ususzka.

B. upiekiem.

C. magazynowym.

D. fermentacyjnym.
Zadanie 30.

Ktory z wymienionych proceséw zachodzi w kesach ciasta w pierwszej fazie wypieku?

A. Wozrost objetosci.

B. Utrwalanie ksztattu.

C. Intensywne zabarwienie skorki.

D. Wazrost temperatury miekiszu do 97°C.

Zadanie 31.
Przesadzanie chleba w trakcie wypieku z jednej komory do innej stosuje sie w piecu

A. obrotowym.

B. rurowo-rurowym.

C. cyklotermicznym.

D. rurowo-rurowo-kanatowym.

Zadanie 32.

Ktéra z wymienionych informacji wskazuje na zakonczenie procesu wypieku pieczywa?

A. Na szpilce po naktuciu widoczne slady ciasta.

B. Opukiwane pieczywo ,wydaje” gluchy odgtos.

C. Masa pieczywa gorgcego jest wieksza od masy kesa.
D. Temperatura w $rodku miekiszu pieczywa wynosi 80°C.
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Zadanie 33.

Monitorujgc proces wypieku, nalezy przede wszystkim ustali¢

A. kwasowosc¢ kesa.

B. konsystencje kesa.

C. wilgotnos¢ wzgledng powietrza.
D. temperature komory wypiekowej.

Zadanie 34.

Metoda fizykochemiczna jest stosowana w badaniu jakosci pieczywa zytniego do okreslenia jego

A. smaku.

B. barwy.

C. zapachu.

D. kwasowosci.
Zadanie 35.

Przyczyng powstania grubej skorki w czasie wypieku chleba mieszanego jest

A. wypiek w atmosferze pary.

B. dhtugi wypiek w niskiej temperaturze.

C. bardzo krétki czas zaparowania komory.

D. krotki wypiek w podwyzszonej temperaturze.

Zadanie 36.
W celu zapobiegania plesnieniu pieczywa w czasie przechowywania nalezy je zapakowa¢ w
A. plastikowe pojemniki.
B. pojemniki ekspedycyjne.
C. przepuszczajgcg wilgoc folie.
D. nieprzepuszczajgca wilgoc folie.

Zadanie 37.

Piekarnia musi dostarczy¢ do sklepu 360 sztuk butek wroctawskich zapakowanych w kartony po 4 sztuki
w kazdym. lle kartonéw powinna przygotowac¢ piekarnia?

A. 60 sztuk.
B. 90 sztuk.
C. 160 sztuk.
D. 190 sztuk.
Zadanie 38.

Aby uzyskac btyszczgca skorke chleba bezposrednio po wyjeciu z pieca nalezy

A. szybko go zamrozic.

B. powierzchnie zwilzy¢ woda.

C. zapakowac w sterylne opakowania.

D. schtodzi¢ w wymuszonym obiegu powietrza.
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Zadanie 39.
Mniejsza ususzka pieczywa powstanie, gdy w magazynie wyrobow gotowych jest

A. mata wilgotnos¢ powietrza.

B. wyzsza wilgotnos¢ powietrza.

C. wysoka temperatura powietrza.

D. wolna cyrkulacja cieptego powietrza.

Zadanie 40.
Glowna przyczyng czerstwienia pieczywa w czasie przechowywania jest zjawisko retrogradacji

A. skrobi.

B. glutenu.

C. tluszczow.

D. pentozandw.
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