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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.03-SG-22.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2022

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajagcego

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 kwalifikacji,

— 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 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 nastepujgcy

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 E|[C|[E

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

COIRCRECEN |

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Uktad Egraficzny
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Zadanie 1.

Na ilustracji przedstawiono ziarno

A. zyta.

B. gryki.

C. prosa.

D. kukurydzy.

Zadanie 2.

Do produkcji pieczywa pszennego jasnego nalezy uzy¢ maki typ
A. 450
B. 1400

C. 1850
D. 2000

Zadanie 3.
Ktory z przedstawionych surowcow zawiera najmniejszg ilos¢ ttuszczu w jednakowej masie?

A. Masto.
B. Mleko.
C. Smietanka.
D. Margaryna.

Zadanie 4.
W magazynach piekarskich stosowana jest zasada FIFO (pierwsze weszio, pierwsze wyszto), ktéra dotyczy

A. rotacji surowcéw.

B. kontroli ilosci towarow.

C. oceny organoleptycznej surowcow.

D. monitorowania parametréw przechowywania.

Zadanie 5.

Mleko swieze pasteryzowane w magazynie surowcow piekarskich nalezy przechowywaé w zakresie
temperatur

A -4+-2°C

B. 2+8°C

C.10+16°C

D.18+22°C
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Zadanie 6.

Charakterystyczng cechg maki pochodzacej z ziarna porosnietego jest
A. stodki zapach.
B. niska wilgotnosc.

C. rdzawe przebarwienie.
D. obecnos¢ szkodnikow.

Zadanie 7.

Proces jetczenia wystepuje podczas zbyt dtugiego przechowywania
A. soli.
B. anyzu.

C. masta.
D. miodu.

Zadanie 8.

Surowcem piekarskim o najkrétszym terminie przechowywania sposréd podanych jest
A. sol.
B. maka.

C. cukier.
D. smalec.

Zadanie 9.
Przyrzagdami stosowanym do pomiaru masy jednostkowej surowcow i wilgotnosci powietrza w magazynach
2ywnosci sg

A. wagi analityczne i manometry.

B. wagi pomostowe i manometry.

C. wagi elektroniczne i higrometry.
D. wagi przesuwnikowe i higrometry.

Zadanie 10.

Do magazynu przyjeto 100 sztuk opakowan drozdzy o masie jednostkowej 100 g. Podczas pomiaru masy
drozdzy na wyswietlaczu wagi elektronicznej powinna pojawi¢ sie wartos¢

A. 1,00 kg
B. 10,00 kg

C. 100,00 kg
D. 1 000,00 kg
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Zadanie 11.
Surowiec Data produkcji Terrr(;m przyda.tnosm Nalezy uzy¢
0 spozycia
l. 16.09.2022 30.10.2022 -
Il. 18.09.2022 - w ciggu 2 miesiecy od daty produkgiji
[l. 23.09.2022 29.12.2022 -
V. 28.09.2022 - w ciggu 1 miesigca od daty produkciji

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, wybierz surowiec, ktory jako pierwszy powinien zostac
uzyty do produkgciji.

Al

B. Il
C. Il
D. IV.

Zadanie 12.
W magazynie maki zauwazono slady obecnosci gryzoni. W celu eliminacji szkodnikow nalezy przeprowadzic
A. deratyzacje.
B. sterylizacje.
C. dezynfekcje.
D. dezynsekcije.

Zadanie 13.
Procedury zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnos$ci przechowywanej w magazynach chfodniczych dotyczg
codziennej kontroli

A. temperatury pomieszczen.

B. zawartosci biatka w surowcach.
C. ilosci sktadowanych surowcéw.
D. czasu pracy zatrudnionych oséb.

Zadanie 14.

Na ilustracji przedstawiono butke

A. parke.

B. ciabatte.

C. kajzerke. , :

D. grahamke. t, » "
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Zadanie 15.
Pieczywo o ksztatcie obwarzanka produkuje sie z ciasta
A. zytniego.
B. pszennego.
C. zytnio-pszennego.
D. pszenno-zytniego.

Zadanie 16.

Surowce llosé wg
podstawowe - ciasto na 10 sztuk
maka pszenna typ 650 2500
drozdze 150
mleko odttuszczone 1250
cukier 300
sol 30
margaryna 175
Surowce llosé wg
podstawowe — kruszonka na 10 sztuk
maka pszenna typ 650 100
masto 50
cukier 50

Korzystajgc z zamieszczonej w tabeli receptury na chatki oblicz, ile cukru zuzywa sie do produkcji 50 sztuk

wyrobu.

A.350¢g
B.600g
C.1250¢
D.1750¢g

Zadanie 17.

Zgodnie z recepturg 50 sztuk chleba wiejskiego produkuje sie z 25 kg maki. lle takich chlebéw mozna

wyprodukowac z 75 kg maki?

A. 50 sztuk.
B. 75 sztuk.
C. 100 sztuk.
D. 150 sztuk.

Zadanie 18.

Z ciasta pszennego zwyktego w piekarstwie produkuje sie
A. bagietki francuskie.
B. butki maslane.

C. rogale kruche.
D. chaty zdobne.
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Zadanie 19.

Chleb turecki swojg barwe i smak zawdziecza dodatkowi

A. kakao i rodzynek.

B. karmelu i orzechow.

C. kawy zbozowej i miodu.

D. barwnika i syropu klonowego.

Zadanie 20.

Standaryzacje maki nalezy przeprowadzi¢

A. przed produkcjg pieczywa.
B. podczas fermentaciji ciasta.
C. podczas formowania kesow.
D. w trakcie wypieku pieczywa.

Zadanie 21.

Przedstawione na ilustracji urzgdzenie stosuje sie do

A. krojenia pieczywa.

B. obrébki wstepnej jaj.

C. odwazania surowcow.
D. pomiaru objetosci butek.

Zadanie 22.

Pieczywem zytnim razowym jest
A. pumpernikiel.
B. chleb graham.

C. pieczywo tostowe.
D. chleb baltonowski.

Zadanie 23.
Drozdze piekarskie najintensywniej rozmnazajg sie w zakresie temperatur

A.10+14°C
B.16+20°C
C.26+32°C
D.38 +46 °C
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Zadanie 24.
Jezeli na 100 kg maki zuzyto 55 litréw wody, to wydajnos$¢ rozczynu wynosi

A. 35%
B. 55%
C. 110%
D. 155%

Zadanie 25.
Na ile rownych czesci nalezy podzieli¢ 1,5 kg ciasta aby otrzymac kesy o wadze 0,075 kg?

A. 20 sztuk.
B. 50 sztuk.
C. 75 sztuk.
D. 150 sztuk.

Zadanie 26.

Chalki nalezy formowac¢ z dtugich linek ciasta

A. jednakowej grubosci.

B. o grubszych koncach.

C. o zaostrzonych koncach.
D. zakonczonych kuleczkami.

Zadanie 27.

Na ilustracji przedstawiono miesiarke z miesidtem

A. katowym. .
B. hakowym. =3 | 2
C. ramowym. -
D. spiralnym. b ™ %
7
.
s _'7' =
N
afi» <
Zadanie 28.

W ktérej fazie rozrostu konicowego nalezy zakonczy¢ fermentacje uformowanych keséw ciasta na chleb
mieszany, jezeli do sporzgdzania ciasta zastosowano make zytnig z ziarna porosnietego?

A. Stabego.

B. Petnego.

C. Przerostu.
D. Normalnego.
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Zadanie 29.

Ktorg operacje technologiczng nalezy wykonac¢ przed wsadzeniem do pieca stabo rozrosnietych keséw
ciasta, aby nie popekata skérka w dowolnych miejscach w czasie wypieku?

A. Zwilzania.
B. Nacinania.
C. Posypania.
D. Naktuwania.

Zadanie 30.

Temperatura rozrostu kesow ciasta z maki ciemnej wynosi

A.35°C
B.45°C
C.55°C
D.65°C

Zadanie 31.

Zwilzanie powierzchni keséw ciasta przed wypiekiem powoduje
A. lepsze koloryzowanie skorki.
B. zwolnienie procesu wypieku.

C. zwiekszenie objetosci pieczywa.
D. przyspieszenie procesu czerstwienia.

Zadanie 32.

Piec, w ktorym kesy ciasta wprowadzane sg na wozkach rozrostowych bezposrednio do komory wypiekowej,
to piec

A. tasmowy.

B. obrotowy.

C. modutowy.

D. cyklotermiczny.

Zadanie 33.
Podczas wypieku pieczywa w wyniku dziatania wysokiej temperatury zachodzi proces denaturacji

A. biatek.

B. tluszczdw.

C. weglowodanow.

D. sktadnikéw mineralnych.

Zadanie 34.
W trakcie obstugi pieca piekarz przede wszystkim narazony jest na
A. oparzenia.
B. sttuczenia.
C. skaleczenia.
D. porazenie pragdem.
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Zadanie 35.
Sktadnik odzywczy llos¢ w g na 100 g pieczywa
Biatko 13
Thuszcze 2
Weglowodany 40

Korzystajgc z danych zamieszczonych w tabeli oblicz wartos¢ energetyczng 200 g pieczywa, jezeli 1 g biatka
dostarcza 4 kcal, 1 g ttuszczu 9 kcal i 1 g weglowodandw 4 kcal

A. 220 kcal
B. 460 kcal
C. 644 kcal
D. 885 kcal

Zadanie 36.
Wadg wygladu zewnetrznego pieczywa jest

A. zakalec.

B. stony smak.

C. wilgotny miekisz.
D. przypalona skérka.

Znak 2. Znak 3. Znak 4.

Ktérym znakiem graficznym powinno byé oznaczone pieczywo dla oséb uczulonych na gluten?

A. Znakiem 1.
B. Znakiem 2.
C. Znakiem 3.
D. Znakiem 4.

Zadanie 38.

W jednym pojemniku piekarskim miesci sie 18 sztuk butek z jagodami. Oblicz ile pojemnikdéw nalezy uzy¢
do transportu 360 butek.

A. 18 sztuk.
B. 20 sztuk.
C. 35 sztuk.
D. 36 sztuk.
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Zadanie 39.

Czerstwienie jest procesem, ktéry zachodzi podczas

A. fermentacji ciasta.

B. wypieku pieczywa.

C. lezakowania ciasta.

D. przechowywania pieczywa.

Zadanie 40.
Zagrozeniem mikrobiologicznym w magazynach gotowych wyrobéw piekarskich sg

A. obce zapachy.

B. grzyby i plesnie.

C. owady i roztocza.

D. srodki ochrony roslin.
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