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

TG.03-SG-23.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2023

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 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 kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdaé czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZ| dtugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

Nookw
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|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Woybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
"Au:

W G| D

11. Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

COIRCRECEN |

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenial
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.
100 kg maki pszennej sitkowej typ 1400 zawiera popiot w iloSci

149
140 g
1400 g
14000 g

OO0 W

Zadanie 2.
Materiatem pomocniczym, stosowanym w produkc;ji piekarskiej sg

drozdze.
ttuszcze.
opakowania.
polepszacze.

OO0 W

Zadanie 3.
Nasiona, ktorej rosliny oleistej sg stosowane w produkcji piekarskiej?

Gryki.
Kopru.
Soczewicy.
Stonecznika.

OO0 W

Zadanie 4.
Cechg organoleptyczng dyskwalifikujgcg drozdze piekarskie prasowane jako surowiec do produkcji jest

kremowa barwa.
przyjemny zapach.
muszlowy przetom.
mazista konsystencja.

OO0 w»

Zadanie 5.
W produkcji wyrobéw piekarskich owoskop stosuje sie do oceny

smaku jaj.

zapachu jaj.

wygladu wnetrza jaj.
sktadu chemicznego jaj.

OO0
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Zadanie 6.
Ocena organoleptyczna surowcéw piekarskich polega na

OO0 W

kontroli ilosciowej i pomiarze wagi.

pomiarze temperatury i wilgotnosci.
przeprowadzeniu badan sktadu chemicznego.
kontroli smaku, zapachu i wyglagdu zewnetrznego.

Zadanie 7.

Do surowcow piekarskich, ktére nalezy przechowywac¢ w temperaturze pokojowej nalezg

OO0 W

ttuszcze roslinne.
drozdze prasowane.
Smietana i Smietanka.
midd naturalny i sztuczny.

Zadanie 8.
Wilgotnos¢ maki przechowanej w magazynie piekarni nie moze przekroczyc¢

OO0 W

5%

10%
15%
20%

Zadanie 9.

Podstawowymi urzadzeniami kontrolno-pomiarowymi, ktérymi systematycznie monitoruje sie parametry
w magazynach maki sg

OO0y

pirometr i manometr.

manometr i termometr.

termometr i psychrometr.

sonda temperaturowa i waga analityczna.

Zadanie 10.
Magazynier odbierajgcy sol z hurtowni do magazynu piekarni wypetnienia dokument

OO0 W

PZ — Przyjecia zewnetrznego.
RZ — Rozchodu zewnetrznego.
PW — Przyjecia wewnetrznego.
RW — Rozchodu wewnetrznego.
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Zadanie 11.

W zakfadzie piekarskim zuzywa sie dziennie 12 kg drozdzy prasowanych do produkcji butek oraz 30 kg do
produkcji chleba wiejskiego. lle kilograméw drozdzy nalezy zamowié, aby zapewni¢ jego zapas na szes¢ dni
produkcji?

42 kg

126 kg
252 kg
504 kg

OO0 W

Zadanie 12.

Dezynfekcje powierzchni produkcyjnych i magazynowych przeprowadza sie w celu wyeliminowania
zagrozenia zdrowotnego zywnosci, spowodowanego obecnoscig

piasku.
gryzoni.
bakterii.
owadow.

OO0 W

Zadanie 13.
Bagietki francuskie zaliczane sg do grupy pieczywa

pszenno-zytniego.
zytnio-pszennego.
pszennego zwyktego.
pszennego poétcukierniczego.

OO0 W

Zadanie 14.
Wyrobem piekarskim przedstawionym na ilustracji sg butki pszenne

kajzerki.
grajcarki.
montowe.
poznanskie.

00w
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Zadanie 15.
Metode tréjfazowg sporzgdzania ciasta pszennego zaleca sie przy produkcji

chleba graham.
butek zwyktych.
butek paryskich.
chleba tureckiego.

©Oow>

Zadanie 16.
Na podstawie receptury na chleb zytni razowy okresl srednig wydajnos¢ chleba w bochenkach o masie
jednostkowej 0,5 kg, fermentujgcych w formach?

A 142.5% Receptura na chleb Zytni razowy _
Surowce llosc w kilogramach
B. 143,5% Maka zytnia typ 2000 50,00
C. 144,5% Maka pszenna chlebowa typ 750 10,00
D. 145,5% 56l biata od 1,60 do 1,20
Do posypywania desek i koszyczkow:
otreby do 1,00
lub
magka ziemniaczana 0,50
Wydajnosc srednia przy masie | 0,5kg | 1,0kg | 1,5kg | 2,0kg
jednostkowe]
Bochenki fermentujgce na 142,5 | 143,0 143,5 1440
deskach
Bochenki fermentujgce w 144,5 | 145,0 145,5 146,0
formach
Zadanie 17.

Ktory zestaw surowcow nalezy wykorzysta¢ do produkcji ciasta na chatki zdobne?

A. Maka zytnia, drozdze, cukier i woda.

B. Maka kukurydziana, olej, drozdze, woda i sol.

C. Maka pszenna, drozdze, cukier, jaja, margaryna, sél i woda.

D. Maka pszenna i zytnia, margaryna, syrop, drozdze, woda i cukier.
Zadanie 18.

Do produkcji pieczywa bezglutenowego nie nalezy stosowaé¢ maki

ryzowe;j.
gryczanej.
orkiszowej.
kukurydzianej.

©Oow>
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Zadanie 19.
Zawiesine drozdzy i wody w piekarstwie nazywa sie

OO0 W

wodg drozdzowa.

pastg drozdzowa.
ptynem drozdzowym.
mleczkiem drozdzowym.

Zadanie 20.

Tluszcze o konsystencji statej stosowane do sporzgdzania ciast pszennych nalezy uptynnié¢ przez podgrzanie
w zakresie temperatur

OO0 W

5+10 °C

30+40 °C
55+65 °C
70+80 °C

Zadanie 21.
W pieciofazowej metodzie wytwarzania ciasta zytniego, przedkwas nalezy przerobi¢ na

OO0 Wy

kwas.
ciasto.
potkwas.
zaczatek.

Zadanie 22.

Ktéra z metod prowadzenia ciast zytnich pozwala na uzyskanie najlepiej ukwaszonego ciasta, zwieztego
miekiszu i wysokich waloréw smakowo-zapachowych gotowego pieczywa?

OO0 W

Jednofazowa.
Dwufazowa.
Trojfazowa.
Pieciofazowa.

Zadanie 23.

Prowadzenie ciasta pszennego polegajgce na jednorazowym potgczeniu i wymieszaniu wszystkich
surowcow przewidzianych w recepturze jest metodg

00w

jednofazowa.
dwufazows.
trojfazowa.
czterofazowa.
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Zadanie 24.
Ktore parametry dotyczg fermentaciji kwasu w metodzie pieciofazowej prowadzenia ciast zytnich?

Temperatura 24+26 °C, czas fermentacji 9 godzin.
Temperatura 28+30 °C, czas fermentacji 3 godziny.
Temperatura 26+28 °C, czas fermentacji 6 godzin.
Temperatura 29+32 °C, czas fermentacji 1 godzina.

OO0 W

Zadanie 25.
Temperatura [°C]
potkwasu (Tzf) — zgdana temperatura danej fazy 27
maki (Tm) 20
powietrza (Tp) 24
przedkwasu (Tf) temperatura fazy poprzedniej 24

Korzystajgc z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz temperature dolewanej wody (Td) do potkwasu
w produkcji ciasta zytniego wykorzystujac wzor: Td=4 Tzf — (Tm + Tp + Tf) [°C].

38 °C
40 °C
42 °C
44 °C

OO0 W

Zadanie 26.
Butki serduszka formuje sie recznie z

dwaoch spiralnie splecionych linek.
jednego spfaszczonego kesa ciasta.
dwdch kesow ciasta zwijanych w rulon.
jednej diugiej linki o jednakowej grubosci.

OO0 W

Zadanie 27.
Do dzielenia ciasta i formowania kesdw na butki montowe nalezy zastosowac

zaokraglarke tasmowa.
dzielarko-zaokraglarke.
dzielarke objetosciowa.
krajalnice automatyczna.

00w
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Zadanie 28.
Nawazka ciasta to waga kesa bezposrednio

po znakowaniu.

po wystudzeniu.
przed nacinaniem.
przed uformowaniem.

OO0 W

Zadanie 29.

W ktérej fazie rozrostu koncowego znajdujg sie kesy ciasta utozone na desce, jezeli zaobserwowano
niewielki przyrost ich objetosci i matg powierzchnie stykania sie z deskg?

Przerostu.

Rozrostu petnego.
Rozrostu niepetnego.
Rozrostu normalnego.

OO0 W

Zadanie 30.
Do zwilzania keséw ciasta na chleb mieszany w piekarni rzemiesIniczej przed wypiekiem nalezy zastosowaé

mleko.

ptynny ttuszcz.
rzadki kleik zytni.
wodny roztwor soli.

OO0 Wy

Zadanie 31.
Wypalanie pieca piekarskiego ma miejsce w przypadku

zuzycia urzagdzenia.

zbyt dtugiego czasu pracy pieca.

pierwszego ogrzewania nowego pieca.
osiggniecia zbyt wysokiej temperatury wypieku.

OO0y

Zadanie 32.

Piecem piekarskim, w ktorym kesy ciasta wprowadzane sg na wozkach rozrostowych bezposrednio do
komory wypiekowej jest piec

obrotowy.
tasmowy.
Wrzutowy.
modutowy.

00w
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Zadanie 33.
W ktéry sposob powinien postgpi¢ piecowy obstugujac piec podczas wypieku butek maslanych z kruszonkg?

Zaparowac¢ komore tylko na koniec wypieku.

Prowadzi¢ caty czas wypiek w obecnosci pary.

Nie powinien zaparowywac komory wypiekowej .

Mocno zaparowac¢ komore wypiekowg na poczatku wypieku.

OO0 W

Zadanie 34.
Ktore czynniki wplywajg na wielko$¢ ubytku wypiekowego?

llos¢ powstatego dwutlenku wegla w czasie rozrostu.
Masa i ksztatt kesow oraz warunki wypieku.

Wybor metody przy sporzgdzaniu ciast.

llos¢ soli mineralnych w mace.

OO0 W

Zadanie 35.
Chorobe ziemniaczang pieczywa pszennego, ktorej objawami sg ciagliwy i uptynniony migkisz oraz
nieprzyjemny smak i zapach, wywotuja

plesnie.

bakterie.
drozdze.
roztocze.

OO0 Wy

Zadanie 36.
Zbyt maty rozrost kohcowy uformowanych kesow ciasta jest przyczyng

powstania zakalca.

kruszenia sie miekiszu.

matej elastycznosci skorki.
kulistego ksztattu bochenkdw.

OO0y

Zadanie 37.
Nieréwnomierna porowatos¢ po przekrojeniu pieczywa jest wadg

skorki.
ksztattu.
miekiszu.
objetosci.

OO0 W
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Zadanie 38.
Po zakonczeniu krojenia pieczywa nalezy krajalnice odtgczy¢ od zasilania oraz

oczysci¢ noze i usung¢ okruchy.
wymieni¢ noze i usungc¢ okruchy.
usung¢ okruchy i porusza¢ dzwignig.
oczysScic noze i obréci¢ dzwignig o 180°.

OO0 W

Zadanie 39.
Najlepszymi warunkami do przechowywania gotowego pieczywa sg pomieszczenia

o duzej wilgotnosci.
nastonecznione i ciepfe.
czyste, suche i przewiewne.
o matej cyrkulacji powietrza.

OO0 W

Zadanie 40.

W czasie przechowywania zamrozonego pieczywa pszennego drobnego nalezy systematycznie
monitorowac

sktad chemiczny butek.
kwasowos¢ wyrobow.
temperature.

ci$nienie.

©Oo0w>
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