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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-23.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2023
CZESC PISEMNA PODSTAWAZF:)I:C;GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nookw

®©

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.
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 pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
11A”:

W G| D

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

COIRCRECEN |

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.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$¢

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.
Ktosy ktérego zboza przedstawiono na ilustraciji?

OO0 W

Zyta.

Prosa.
Owsa.
Jeczmienia.

Zadanie 2.
Tluszczem pochodzenia zwierzecego jest

oo WP

ceres.
frytura.
smalec.
margaryna.

Zadanie 3.
Ziarno ktérej rodliny oleistej przedstawiono na ilustracji?

OO W >

Soi.

Dyni.
Sezamu.
Stonecznika.

Zadanie 4.
Wilgotnos¢ maki przyjmowanej do magazynu podlega kontroli i nie moze przekroczy¢

oo w>

5%

15%
25%
35%

Zadanie 5.
Ktora cecha organoleptyczna dyskwalifikuje masto jako surowiec do produkcji piekarskiej?

oo w>

Kremowa barwa.
Zjetczaty zapach.
Smietankowy smak.
Smarowna konsystencja.
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Zadanie 6.

W magazynie surowcow piekarskich worki z cukrem powinny by¢ utozone

w stosy oparte o Sciane.
bezposrednio na posadzce.
w pryzmy siegajgce sufitu.
na drewnianych podestach.

OO0 W

Zadanie 7.

W suchym pomieszczeniu magazynowym o temperaturze 18 °C przechowuje sie

A. cukier i drozdze suszone.

B. jaja i margaryne mleczna.

C. masto i margaryne zwykia.

D. twardg chudy i ser dojrzewajgcy.

Zadanie 8.

Ktore przyrzady kontrolno-pomiarowe uzywane sg w magazynach surowcow sypkich w piekarni?

Wagi i higrometry.
Termometry i barometry.
Pirometry i wiskozymetry.
Psychrometry i manometry.

oo WP

Zadanie 9.
Do pionowego transportu maki luzem stosuje sie

zeslizgi spiralne.

wozki magazynowe.
przenosniki tasmowe.
podnosniki czerpakowe.

oo w>

Zadanie 10.

Przyjmujgc do magazynu surowce od dostawcy, magazynier powinien wypetni¢ dokument

PZ — Przyjecie zewnetrzne.
RZ — Rozchéd zewnetrzny.
PW — Przyjecie wewnetrzne.
RW — Rozchod wewnetrzny.

oo >

Strona 3z 10

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Zadanie 11.

W zakladzie piekarskim zuzywa sie dziennie 5 kg masta do produkcji butek maslanych oraz 4 kg do produkc;ji
rogali. lle kilograméw masta nalezy zaméwié¢, aby zapewnic jego zapas na 3 dni produkcji?

9 kg

12 kg
15 kg
27 kg

oo W

Zadanie 12.

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

piasku.
gryzoni.
bakterii.
owadow.

OO0 ®p»

Zadanie 13.
Do pieczywa pszennego zwyktego zalicza si¢

chleb turecki.
butki maslane.
chleb tostowy.
butki grahamki.

OO0 ®p»

Zadanie 14.
Ktore butki pszenne przedstawiono na ilustrac;ji?

Kajzerki. -
Montowe.
Poznanskie.
Matgorzatki.

OO W >

Zadanie 15.
Ktére pieczywo pszenne sporzgdza sie metodg trojfazowg?

Butki zwykte.
Chleb graham.
Rogale maslane.
Bagietki francuskie.

oo w>
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Zadanie 16.
Korzystajgc z Receptury na chleb zytni razowy zamieszczony w tabeli okresl, jaka jest srednia wydajnosé
chleba w bochenkach o masie jednostkowej 1,0 kg, fermentujgcych na deskach?

Receptura na chleb zytni razowy
A. 142,5% Surowce llosé w kilogramach
B. 143,0% Maka Zytnia typ 2000 90,00
C. 144,5% Maka pszenna chlebowa typ 750 10,00
D. 145,0% 506l biata od 1,60 do 1,80
Do posypywania desek i koszyczkow:
otreby do 1,00
lub
maka ziemniaczana 0,50
Wydajnosé drednia przy masie | 0,5ke | 1,0kg | 1,5ke | 2,0ke
jednostkowej
Bochenki fermentujgce na 142,5 | 143,0 143,5 144,0
deskach
Bochenki fermentujgce w 144,5 | 145,0 145,5 146,0
formach
Zadanie 17.

Skrobia kukurydziana jest podstawowym surowcem stosowanym do produkcji chleba

sitkowego.
stodowego.
niskosodowego.
bezglutenowego.

oo WP

Zadanie 18.
Do produkcji chleba zytniego jasnego nalezy uzy¢é maki zytniej typ

580

1400
1850
2000

oo w>

Zadanie 19.
W celu przedtuzenia Swiezosci chleba, zwigkszenia jego objetosci i poprawy jakosci miekiszu, nalezy
podczas wytwarzania ciasta na chleb litewski cze$¢ maki

uprazyg.
przesiac.
zaparzyC.
schtodzi¢.

OO w >
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Zadanie 20.
Wode uzywang do sporzgdzania mleczka drozdzowego mozna maksymalnie ogrza¢ do temperatury

20°C
25°C
40 °C
45 °C

OO0 W

Zadanie 21.
W pieciofazowej metodzie wytwarzania ciasta zytniego z zaczagtku otrzymuje sie

kwas.
ciasto.
potkwas.
przedkwas.

oo W

Zadanie 22.
Ciasto pszenne na bagietki francuskie prowadzi sie metodag

A. trojfazowa.

B. jednofazowa.
C. czterofazows.
D. pieciofazowa.

Zadanie 23.
Temperatura podmtody w cieptym prowadzeniu fermentacji metodg posrednig powinna wynosié

12+14 °C
16+19 °C
20+24 °C
28+30 °C

oo w>

Zadanie 24.
Zdobienie ciasta pszennego polega na

przegniataniu ciasta z cukrem.

przebijaniu ciasta po lezakowaniu.
ksztattowaniu dekoracyjnych wyrobow.
posypywaniu uformowanych wyrobow cukrem.

oo >
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Zadanie 25.
Ciasto zytnie prowadzone metodg pieciofazowg powinno charakteryzowac sie zapachem

lekko kwasnym.

mocno drozdzowym.
drozdzowo-kwasowym.
kwasowo-alkoholowym.

OO0 W

Zadanie 26.
Przy formowaniu rogalikow zaokrgglone kesy ciasta poddaje sie

watkowaniu i zwijaniu.
rolowaniu i przycinaniu.
przegniataniu i sktadaniu.
wydtuzaniu i sptaszczaniu.

oo W

Zadanie 27.
Dzielarko-zaokraglarke nalezy zastosowac do dzielenia ciasta i formowania keséw na

chleb razowy.
chleb tostowy.
butki montowe.
butki wroctawskie.

oo WP

Zadanie 28.
Na ilustracji przedstawiono mieszarke z miesidtem

hakowym.
spiralnym.
ramowym.
widelcowym.

oo w>

Zadanie 29.

Przy rozroscie koncowym kesow ciasta zytniego, gdy produkcja przebiega bez zakidcen, temperatura
w komorze rozrostowej powinna wynosic

15+20 °C
25+30 °C
35+40 °C
45+50 °C

OO0 w2
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Zadanie 30.

Ktory zabieg nalezy zastosowaé bezposrednio przed wypiekiem, aby zapobiec deformacjom chleba
wypiekanego w formach z keséw ciasta o niepetnym rozroscie?

Zwilzania.

Oprészania.
Obsuszania.
Naktuwania.

oo W

Zadanie 31.
Ktory opis charakteryzuje faze stabego rozrostu uformowanego kesa ciasta?

Kes lezgcy na desce jest okragty i przylega do niej matg powierzchniag.

Kes przylega catg podstawg do deski, a jego brzegi sg lekko podwiniete.
Powierzchnia kesa jest zapadnieta, a na jego powierzchni pojawiajg sie oczka.
Powierzchnia kesa jest prawie ptaska, po jej nacisnieciu pozostaje $lad wgtebienia.

oo WP

Zadanie 32.

Zabiegiem technologicznym przeprowadzanym bezposrednio przed wypiekiem chatek tureckich, majgcym
na celu uzyskanie btyszczacej, fadnie wybarwionej skorki, jest

oproszanie magka.

posypywanie cukrem.

smarowanie masg jajowa.
obsuszanie ogrzanym powietrzem.

OO W >

Zadanie 33.
Do prowadzenia wypieku pieczywa na wdzkach rozrostowych stosuje sie piece

tasmowe.
obrotowe.
wrzutowe.
modutowe.

OO W >

Zadanie 34.
W pierwszej fazie wypieku chleba

nastepuje zaparzenie ciasta i szybkie utrwalenie jego struktury.

zwieksza sie objetos¢ kesa i powstaje cienka skorka na jego powierzchni.

gorgce powietrze obsusza powierzchnie kesow, a ich objetos¢ zmniejsza sie.

para wodna przenika do wnetrza, a na powierzchni keséw tworzy sie brunatna skérka.

oo w>
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Zadanie 35.

Ocena organoleptyczna gotowego pieczywa polega na ocenie jego ksztattu, zapachu, smaku oraz
sprawdzeniu

barwy skorki.
zawartosci soli.
masy jednostkowe;j.
wilgotnosci miekiszu.

OO0 W

Zadanie 36.
Wadag wewnetrzng pieczywa jest wada

skorki.
ksztattu.
objetosci.
miekiszu.

oo WP

Zadanie 37.
Na ilustracji przedstawiono znak umieszczany na opakowaniach pieczywa

A. mieszanego. - !"
. 'Y 4
B. niskosodowego.
C. bezglutenowego. ©
D. wysokobiatkowego.
Zadanie 38.

System pakowania wyrobow piekarskich polegajgcy na wymianie powietrza w opakowaniu na mieszanine
azotu i dwutlenku wegla to pakowanie

na gorgco.

prozniowe.

w opakowania aktywne.

w atmosferze modyfikowane;.

oo w>

Zadanie 39.

Butki poznanskie przygotowane do wysytki nalezy przechowywac w plastikowych pojemnikach ustawionych
na

wozkach w magazynie.
podtodze blisko pieca.
podescie w korytarzu.
rampie zatadunkowe;.

OO0 w2
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Zadanie 40.
System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli oznacza sie skrotem literowym

GHP
GMP
ISSO
HACCP

OO0 W
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