Pobrano z arkusze24.pt
CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.03-SG-20.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2020

CZESC PISEMNA PODSTAWA ;’OI;?GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

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

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

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piorem z czarnym tuszem/

atramentem.

Do kazdego zadania podane sa 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. Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

C ANCERCREE

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

| E|C |,

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

Pamietaj, Ze oddajesz przewodniczgcemu Zespolu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Uklad graficzny
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Zadanie 1.

Na rysunku przedstawiono ziarno wykorzystywane do produkcji maki
zytniej.

pszennej.

gryczane;.
kukurydziane;.

cawpy

Zadanie 2.
Do produkeji pieczywa pszennego jasnego nalezy uzy¢ maki typ

A. 500

B. 1400
C. 1850
D. 2000

Zadanie 3.

Ktory z wymienionych surowcoéw zawiera w swoim sktadzie najmniejszg ilos¢ thuszczu?

A. Maslo klarowane.

B. Mileko spozywcze.

C. Margaryna mleczna.
D. Smietanka kreméwka.

Zadanie 4.

Zasada FIFO (pierwsze weszlo, pierwsze wyszto) stosowana w magazynach piekarskich dotyczy

A. rotacji surowcow.

B. kontroli ilosci towarow.

C. oceny organoleptycznej surowcow.

D. monitorowania parametrow przechowywania.

Zadanie 5.
Mileko $wieze pasteryzowane nalezy przechowywaé w zakresie temperatur
A, -4-+0°C
B. 2+8°C
C. 10=16°C
D. 18+22°C
Zadanie 6.

Charakterystyczng cechg maki pszennej pochodzacej z ziarna porosni¢tego jest
stodki zapach.

niska wilgotnos¢.

rdzawe przebarwienie.

cawp

obecnos¢ szkodnikow.
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Zadanie 7.
Proces jetczenia zachodzi podczas niewtasciwego przechowywania
A, Ja.
B. anyzu.
C. masta.
D. miodu.
Zadanie 8.
Ktory z wymienionych surowcow posiada najkrotszy termin przydatnosci do spozycia?
A. Sol.
B. Maka.
C. Cukier.
D. Smalec.
Zadanie 9.

Podstawowym sprze¢tem do pomiaru masy jednostkowej surowcow i wilgotnosci powietrza w magazynach
surowcow piekarskich sa

A. wagi analityczne i manometry.

B. wagl pomostowe 1 manometry.

C. wagi elektroniczne i higrometry.

D. wagi przesuwnikowe i refraktometry.

Zadanie 10.

Do magazynu dostarczono 100 sztuk opakowan drozdzy o masie jednostkowej 100 g. Podczas pomiaru masy
na wyswietlaczu wagi elektronicznej powinna pojawic si¢ wartos¢

A. 1,00 kg

B. 10,00 kg

C. 100,00 kg
D. 1000,00 kg

Zadanie 11.

Korzystajac z informacji w tabeli wskaz, ktory surowiec jako pierwszy powinien zosta¢ uzyty do produkciji.

Data produkcji surowca Tem:lm przyda.tuosc:l Nalezy uzy¢
0 spozycia
A. 16.09.2019 30.10.2019 -
B. 18.09.2019 - w ciggu 2 miesi¢cy od daty produkcji
C. 23.09.2019 29.12.2019 -
D. 28.09.2019 - w ciggu 1 miesigca od daty produkcji
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Zadanie 12,
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W magazynie maki zauwazono S$lady obecnosci gryzoni. W celu eliminacji szkodnikow nalezy

przeprowadzi¢

A.
B.
C.
D.

Zadanie 13.

deratyzacje.
sterylizacje.
dezynfekcje.
dezynsekcje.

Procedury zapewniajgce bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci przechowywanej w magazynach chlodniczych

dotycza codziennej kontroli

A. temperatury pomieszczen.
B. zawartosci biatka w surowcach.
C. ilosci sktadowanych surowcow.
D. czasu pracy zatrudnionych osob.
Zadanie 14.
Wyrobem piekarskim przedstawionym na rysunku jest butka
A. parka.
B. ciabatta.
C. kajzerka. y e ;
D. grahamka. f&? A5 g ,( 5
3% -
N N
Zadanie 15.
Bagietki produkuje si¢ z ciasta
zytniego.
pszennego.

onwp

zytnio-pszennego.
pszenno-zytniego.
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Zadanie 16.
Korzystajagc z receptury przedstawionej w tabeli, oblicz zuzycie cukru krysztalu potrzebnego

do wyprodukowania 20 sztuk wyrobu. Receptura na 10 sztuk chafek

A. 100g Surowce na ciasto llosé [g]

B. 350¢

C. 600g maka pszenna typ 650 2 500

D. 700g drozdze 150
mleko odtiuszczone 1250
cukier krysztat 300
sol 30
margaryna 175
Surowce na kruszonke llosé [g]
maka pszenna typ 650 100
masto 50
cukier krysztat 50

Zadanie 17.

50 sztuk chleba wiejskiego produkuje si¢ z 25 kg maki. Ile sztuk takiego chleba mozna wyprodukowac
z 75 kg maki?

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

Zadanie 18.

Pieczywo pszenne zwykle produkuje si¢ z maki pszennej, drozdzy, wody, soli oraz surowcéw dodatkowych
w stosunku do maki w ilo$ci

A 3%

B. 15%

C. 15%+30%
D. 35% +45%

Zadanie 19.
Chleb turecki swoja barwe i smak zawdziecza dodatkowi

A, kakao i cynamonu.

B. karmelu i orzechow.

C. kawy zbozowej i miodu.

D. barwnika i syropu klonowego.
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Zadanie 20.
Standaryzacje maki przeprowadza si¢
A. przed produkcja pieczywa.
B. podczas fermentacji ciasta.
C. podczas formowania kesow.
D. w trakcie wypieku pieczywa.
Zadanie 21,
Na rysunku przedstawiono urzadzenie przeznaczone do
A. krojenia pieczywa,
B. odwazania surowcow.
C. naswietlania powierzchni jaj.
D. pomiaru temperatury drozdzy.
Zadanie 22.
Ktory wyrob piekarski zaliczany jest do pieczywa zytniego razowego?
A. Pumpernikiel.
B. Chleb graham,
C. Pieczywo tostowe.
D. Chleb baltonowski.
Zadanie 23.
W ktorym zakresie temperatur najintensywniej rozmnazaja si¢ drozdze piekarskie?
A. 10+16°C
B. 16 +20°C
C. 26+32°C
D. 38 +44°C
Zadanie 24,
Ile wyniesie wydajnos¢ rozczynu, jezeli na 100 kg maki pszennej zuzyto 65 litrow wody?
A, 35%
B. 6%
C. 130%
D. 165%
Zadanie 25.
Na ile rownych czesci nalezy podzieli¢ 1 500 g ciasta, aby otrzymac kesy o wadze 0,075 kg?
A 20
B. 50
C. 75
D. 150
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Zadanie 26.

Chatki formuje si¢ z dhugich linek ciasta

A. o cienszych koncach.

B. o grubszych koficach.

C. o jednakowej grubosci.

D. =zakonczonych kuleczkami.

Zadanie 27.

Na rysunku przedstawiono miesiarke z miesidlem

’ ,_:_r_"; ;/
A.  katowym. /1_ E
B. hakowym. \__ 1
C. spiralnym. AP ‘;b
D. ramowym.

.

=]
afi» <
Zadanie 28.

Przy produkeji ciasta pszennego dodatek polepszacza enzymatycznego

A. uptynni strukturg ciasta.

B. powickszy cigzar wyrobow.

C. zmniejszy objetos$¢ pieczywa.

D. zwigkszy tolerancj¢ rozrostu koncowego.

Zadanie 29.

Rozrost koncowy kesow ciasta mozna spowolnic¢, stosujac

A. wydhluzenie czasu fermentacji.

B. glebokie nacigcie kesow ciasta.

C. obnizenie temperatury procesu.

D. podwyzszenie wilgotnosci procesu.

Zadanie 30.

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

A, 45+50°C
B. 35+40°C
C. 25+30°C
D. 15=+20°C
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Zadanie 31.

Zwilzanie powierzchni kesow ciasta przed wypiekiem wplywa na

A. lepsze koloryzowanie skorki.

B. rozpltywanie kesoéw ciasta w piecu.

C. nierownomierng porowatosé migkiszu.
D. rownomierne pekanie skorki pieczywa.,

Zadanie 32,

Jak nazywa si¢ piec, w ktorym kesy ciasta wprowadzane sg na wozkach rozrostowych bezposrednio do
komory wypiekowej?

A. Tasmowy.

B. Obrotowy.
C. Modutowy.
D. Cyklotermiczny.
Zadanie 33.
Podczas wypieku pieczywa w wyniku dzialania wysokiej temperatury zachodzi proces denaturacji
A. Dbiatek.

B. tluszczow.
C. weglowodanow.
D. sktadnikow mineralnych.

Zadanie 34.
W trakcie obstugi pieca piekarz najczesciej narazony jest na
A. oparzenia.
B. stluczenia.
C. skaleczenia.
D. porazenie pradem.
Zadanie 35.

Korzystajac z danych w tabeli oblicz warto$¢ energetyczng 100 g pieczywa. Przyjmij, ze 1 g biatka dostarcza
4 kcal, 1 g thuszczu 9 kcal i 1 g weglowodanow 4 keal.

A, 220 keal Skladnik odzywezy Tlosé w g na 100 g pieczywa
B. 230 kcal — T
C. 244 keal — >
D. 285 keal
weglowodany 40
Zadanie 36.

Wada wygladu zewnetrznego pieczywa jest

zakalec.

stony smak.
wilgotny migkisz.
przypalona skorka.

ocnwy»
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Zadanie 37.

Pieczywo zalecane dla osob uczulonych na gluten oznaczone jest na opakowaniu znakiem graficznym
przedstawiajacym

A. zielone liscie.

B. zielony trojkat.

C. przekreslony klos,

D. przekreslony prostokat.

Zadanie 38.

Ille pojemnikow nalezy uzy¢ do transportu 360 bulek z jagodami, jezeli w jednym pojemniku miesci sie
18 sztuk butek?

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

Proces czerstwienia zachodzi podczas

A. fermentacji ciasta.

B. lezakowania ciasta.

C. dojrzewania pieczywa.

D. przechowywania pieczywa.

Zadanie 40.
Zagrozeniem mikrobiologicznym w magazynach wyrobow gotowych sg

obce zapachy.
grzyby i ple$nie.
owady i roztocza.

onwx>

srodki ochrony roslin.
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