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Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw piekarskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.03
Wersja arkusza: X
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Rok 2016
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg dat¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czgsC pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktdw.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dhugopisem 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:

Al | [B] | [€ | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwa odpowiedZ i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A™:

W E|C]|[C

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.
CINERNEER

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczylte§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadziles wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczgcemu zespolu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!l

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



Zadanie 1.
Zdjgcie przedstawia ziarna

A. dyni.
B. prosa.
C. kminku.
D. slonecznika.
Zadanie 2.
Do produkcji chleba graham stosuje si¢ make
A. Zzytnia typ 720.
B. Zytnig typ 2000.

C. pszenng typ 1850.
D. pszenna typ 1400.

Zadanie 3.
Magazynier, przyjmujgc surowce do magazynu, przeprowadza

A. oznaczenie zawartosci wody i popiohu.
B. oznaczenie wskaznikéw fizyko-chemicznych.
C. oceng organoleptyczng, oceng stanu opakowan i gwarancje.
D. oceng czystosci mikrobiologicznej wszystkich surowcow.
Zadanie 4.
Make, w ktdrej stwierdzono podczas oceny organoleptycznej oprzedy i larwy mklika macznego, nalezy
A. zuzy¢ w jak najkrotszym czasie.
B. pozostawié, ale mocniej podgrzaé.
C. usung¢, gdyz nie nadaje si¢ do produkcji.
D. przesia¢ i przeznaczy¢ do produkcji pieczywa.
Zadanie 3.
Nieprzyjemny smak i zapach masla swiadczy o jego
A. zjelczeniu.
B. fermentacji.
C. dojrzewaniu.
D. zawilgoceniu.
Zadanie 6.
Korzystne zmiany zachodzace w mace w czasie przechowywania nazywa si¢
gorzknieniem maki.
dojrzewaniem maki.
samozagrzewaniem.
zbrylaniem.
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Zadanie 7.

Urzadzeniem kontrolno-pomiarowym stuzacym do okreslania wilgotno$ci powietrza w magazynie maki jest
A. higrometr.
B. manometr.

C. termometr.
D. refraktometr.

Zadanie 8.

Urzadzeniem magazynowym przedstawionym na rysunku, stuzacym do pionowego przemieszczania SUrowcow
w opakowaniach, jest

A. paleta.
B. zedlizg.
C - WYCngaI‘ka. CEEFELIFEIE s
D. woézek dwukotowy.
Zadanie 9.

Pieczywo pszenne wyprodukowane z udzialem cukru i margaryny w ilosci 3+15% zalicza si¢ do pieczywa

A. zwyklego.

B. razowego.

C. wyborowego.

D. polcukierniczego.

Zadanie 10.
Bulka przedstawiona na zdjeciu to

kajzerka.
paluch.
grahamka.

matgorzatka.
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Zadanie 11.

Pobrano z arkusze24.pl

Zgodnie z podang recepturg na pieczywo pszenne, wskaz ilo$¢ drozdzy zalecang do produkcji ciasta metoda

posrednig w okresie zimowym.
Receptura:
A. 1,0kg Maka pszenna typ 550 98 kg
B. 1,5kg Maka zytnia typ 750 2kg
C. 25kg 6l 1,5 kg
D. 30k Drozdze 2,5kg
' U X8 Do podsypania deski — maka ziemniaczana 0,5kg
llos¢ drozdzy dodawanych do ciasta przy metodzie dwufazowej wynosi
w okresie od 1V do 30 IX- 2,5 kg, a w okresie od 1 X do 301V - 3,0 kg
Zadanie 12.
Na podstawie receptury oblicz ilo$¢ margaryny potrzebnej do wyprodukowania butek z 200 kg maki.
A. 4,0keg Surowce Masa [kg]
B. 2,0kg Maka pszenna luksusowa typ 550 99,0
C. 6,0kg
D. 80kg Maka zytnia typ 720 1,0
Drozdze 2,0
Sél 1,5
Cukier 2,0
Margaryna 4,0
Zadanie 13.
Produkujac ciasto na chleb zytni razowy, nalezy wybraé¢ make
A. razowg typ 2000.
B. sitkowa typ 1400.
C. graham typ 1850.
D. zytnig typ 720.
Zadanie 14.

Dobierz surowce do produkowanego ciasta na chaty zdobne.

A. Maka zytnia typ 720, maka pszenna, drozdze, sol.

B. Maka pszenna typ 1400, drozdze, s6l, cukier, serwatka.

C. Maka pszenna typ 500, drozdze, cukier, sol, jaja, margaryna, olej.

D. Maka zytnia typ 2000, drozdze, sol, cukier, jaja, margaryna, midd.
Zadanie 15.
Thuszcze state przed dodaniem do ciasta pszennego nalezy

A. przefiltrowac.

B. napowietrzyé.

C. wymieszaé¢ z maka.

D. roztopic€ i schtodzi¢.
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Zadanie 16.
Okresl metode sporzadzania ciasta pszennego wyborowego przedstawionego w tabeli.

—_— Namiar surowcéw w kg Terr::?;laatura o nf:istac'i Wydajnoéé
fermentacji Maka Woda | Droizdze | S6l | Cukier | Margaryna . ) fazy
pszenna w°C wh

Rozczyn 45 42,5 1,5+2,0 - - - 26+28 2 190
Ciasto 52 + 2% 3=7 - 1,5 2,0 3,0 28+30 0,5 155+158

A. Trojfazowa.
B. Dwufazowa.
C. Jednofazowa.
D. Pigciofazowa.

Zadanie 17.

Przy produkcji ciasta na chleb zytni razowy metoda pieciofazows, zaczatek nalezy pobraé
A. zciasta.
B. zkwasu.
C. zpoélkwasu.
D. zprzedkwasu.

Zadanie 18.

Metode¢ jednofazowa sporzadzania ciasta pszennego nalezy wybra¢ dysponujgc maka

A. o duzej wilgotnoSci.
B. o0 mocnym glutenie.
C. o grubej granulacji.
D. o stabym glutenie.

Zadanie 19.
Wskaz parametry prowadzenia fermentacji kwasu.

Wydajnos¢ [%] Temperatura [°C] Czas fermentacji [h]
A 170 29+31 0,5
B. 150+200 28+30 3
C 160+170 26+28 6
D. 200 2426 5

Zadanie 20.

Wskaz parametry prowadzenia ciasta pszennego metoda jednofazowa ,,na zimno”.

Temperatura 20+22°C, czas fermentacji 6 h.
Temperatura 22+26°C, czas fermentacji 3 h.
Temperatura 26+28°C, czas fermentacji 2,5 h.
Temperatura 30+32°C, czas fermentacji 1,5 h.

ooy
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Zadanie 21.

Wskaz kolejnos¢ faz produkeji ciasta mieszanego metodg ,,na zurkach”,

A. Zurek, kwas, ciasto.

B. Poétkwas, kwas, zurek, ciasto.
C. Podmtoda, kwas, zurek, ciasto.
D. Podmtoda zytnia, zurek, ciasto.

Zadanie 22.
Podmtode sporzadza si¢ w celu

A. zwigkszenia ilo$ci powietrza i wytworzenia zapachu.

B. zwigkszenia zawarto§ci biatek i wytworzenia smaku.

C. namnozenia drozdzy i wytworzenia smaku oraz zapachu.

D. namnozenia bakterii mlekowych i wytworzenia kwasnego smaku.

Zadanie 23.

Wskaz zestaw urzadzen do formowania chleba mieszanego o ksztalcie okraglym.

A. Dzielarka, zaokraglarka.
B. Dazielarka, wydtuzarka.
C. Dzielarka, rogalikarka.
D. Dzielarka, multimat.

Zadanie 24.
W ktérym dziale w hali produkcyjnej stanowiska pracy wyposazone s3 w dzielarki, zaokraglarki i watkowarki?
A. Piecowni.
B. Formierni.
C. Ciastowni.
D. Fermentowni.
Zadanie 25.
Urzadzeniem piekarskim przedstawionym na zdjeciu jest
ubijarka z dziezg roztaczna.
mieszarka z dziezg rozigczng.
ubijarka z dziezg nierozlgczng.
mieszarka z dziezg nierozlgczna.
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Zadanie 26.

Do oddzielenia zanieczyszczen mechanicznych z maki nalezy zastosowaé

A. dozator.

B. trzepak workow.

C. przesiewacz odsrodkowy.
D. zestaw dzielgco-formujacy.

Zadanie 27.
Jak nalezy postapi¢ w trakcie pracy miksera, gdy ciasto zbiera si¢ w gornej czgsci kociotka?
A. Kazdorazowo wytgczy¢ mikser i zebra¢ ciasto.
B. Odfaczy¢ ostong, by mdc w trakcie pracy oskrobaé je skrobka.
C. Odlaczyc ostong, by moc w trakcie pracy zbiera¢ je delikatnie dtonia.
D. Zbiera¢ ciasto ze Scianek kociotka przez otwor w ostonie w trakcie mieszania.
Zadanie 28.
Czyszczenie dziezy w mieszarce nalezy wykonac
A. po zatrzymaniu mieszarki.
B. w trakcie pracy mieszarki.
C. wtrakcie pracy po zdjgciu ostony.
D. tylko po zablokowaniu wylacznika kraficowego.
Zadanie 29.
Ksztaltowanie polegajace na skrgceniu plaskiego trojkata ciasta w rulon i ulozeniu potksi¢zyca dotyczy

A. bulek parek.

B. bulek graham.

C. chal zdobnych.
D. rogali maslanych.

Zadanie 30.
Z ilu linek ciasta formuje si¢ chatke turecka?
A. 4
B. 5
C. 6
D. 7
Zadanie 31.
Zaokraglonymi i zlepionymi dwoma kg¢sami ciasta, nacigtymi wzdhuz sg
A. parki.
B. precle.
C. malgorzatki.
D. obwarzanki.
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Zadanie 32.
Przy produkcji chleba z magki porosnigtej nalezy zastosowaé
A. pehy rozrost.
B. przerost keséw.
C. niepelny rozrost.
D. wypiek bez rozrostu.
Zadanie 33.

Przerost kesow ciasta w trakcie rozrostu koncowego moze spowodowac nastgpujace wady pieczywa:

A.
B.
C.
D.

Zadanie 34.

ksztalt rozlany, o bladej skorce.

migkisz zbity, z nier6wnomiernymi porami.
skorka z widocznymi ciemnymi pgcherzami.
pieczywo o okragtym przekroju i matej objetosci.

Oblicz, ile ton pieczywa moze wypiec piekarnia w ciagu trzech zmian, jezeli zdolno$¢é produkcyjna pieca wynosi
2,6 t na jedng zmiane.

A.
B.
C.
D.

Zadanie 35.
Zdjecie przedstawia piec piekarski

Sow»

Zadanie 36.

52t
78t
26t
70,8 t

tasmowy. : q
obrotowy. L
Wrzutowy. |
wyciagowy. . A

3

L \

Piec piekarski, ktory wyposazony jest w trzon ruchomy — taSmowy z komorg wypiekowa w ksztalcie tunelu, jest

piecem

Cowp

rurowo-wrzutowym.

rUrowo-wyciggowym.
wozkowo-obrotowym.
przelotowo-tasmowym.
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Zadanie 37.
Rogale maslane posmarowane masg jajowa nalezy wypiekac
A. bez zaparowania komory wypiekowe;.
B. 2z zaparowaniem na poczatku wypieku.
C. parujac komorg przez caty czas wypieku.
D. zzaparowaniem komory na koficu wypieku.
Zadanie 38.

Jezeli 100 g chleba wiejskiego zawiera 6% biatka, 50% weglowodanéw i 1% tluszczu, oblicz jego wartos¢
odzywczg (1 g biatka dostarcza 4 kcal, 1 g weglowodandow 4 kcal i 1 g thuszczu 9 kcal).

A. 150 kcal
B. 210 kcal
C. 225 kcal
D. 233 kcal
Zadanie 39.

Na podstawie oceny organoleptycznej chleba zwyktego stwierdzono, ze ma rozlany ksztalt oraz jest mdly i bez
smaku. Przyczyna tych wad jest brak w ciescie

A. soli
B. cukru.
C. thiszczu.
D. maslanki.
Zadanie 40.
Oblicz ilo$¢ torebek potrzebnych do zapakowania 150 kg chleba petnoziarnistego o masie 0,5 kg.
A. 150 sztuk.
B. 250 sztuk.
C. 300 sztuk.
D. 400 sztuk.
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