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

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

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.03-SG-21.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2021
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Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczagcemu zespoiu nadzorujgcego.
2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL?,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sig z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zdac¢ czesc pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktéw.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane s 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 wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
”A:::
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11. Staraj sie wyraznie zaznaczac¢ odpowiedzi. Jezeli sig pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawna, np.
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12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukgji.

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczgcemu zespofu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenia!
*w przypadku braku numeruy PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Ukiad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Do ktorego z wymienionych typdw zalicza sie mgke pszenng o jasnej barwie?

A. 2000
B. 1850
C. 1400
D. 500
Zadanie 2.

Nasiona ktorej rosliny oleistej sg stosowane w produkcji piekarskiej?

A.  Gryki.

B. Kopru.

C. Soczewicy.
D. Stonecznika.

Zadanie 3.

Magazynier przyjmujacy margaryne do magazynu piekarni sprawdza
A. tylkowage.
B. tylkosmak, zapach i barwe.

C. stan opakowania i przeprowadza oceng laboratoryjna.
D. stan opakowania, wage i zgodnos¢ z dokumentacjg przyjecia towaru.

Zadanie 4.
W jaki sposob nalezy postapic z prasowanymi drozdzami piekarskimi, ktore majg intensywny zapach octowy?
A. Schtodzic.
B. Polgczy¢ z wods.
C. Natychmiast zuzy¢.
D. Przekazac do utylizacji.
Zadanie 5.
Owoskop w produkcji wyrobow piekarskich stosuje sig do oceny
A. smaku jaj.
B. zapachu jaj.
C. wygladu wnetrza jaj.
D. sktadu chemicznego jaj.
Zadanie 6.

Do pomiaru wilgotnosci w magazynie surowcow sypkich piekarni jest stosowany

A. pirometr.

B. higrometr.
C. manometr.
D. wakuometr.
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Zadanie 7.

Do pionowego transportu maki luzem stosuje sig przenosnik
A. tasmowy.
B. slimakowy.
C. kubelkowy.
D. szczebelkowy.
Zadanie 8.
Ktory dokument potwierdza przyjecie maku od producenta do magazynu surowcow piekarskich?
A. PZ (przyjecie z zewnatrz).
B. RW (rozchod wewnetrzny).
C. WZ (wydanie na zewnatrz).
D. PW (przyjecie wewnetrzne).
Zadanie 9.
Po zauwazeniu odchoddow gryzoni w mace nalezy
A. usungc jg z piekarni.
B. przesiac jg przed zastosowaniem.
C. potaczy€ ja z maka o innym typie.
D. potaczy€ jg z maka o tym samym typie.
Zadanie 10.
tacznie zawartosc thuszczu i srodkéw stodzgcych w granicach 15+30% znajduje sie w pieczywie pszennym
A.  zwyklym.
B. wyborowym.
C. cukierniczym.
D. pdteukierniczym.
Zadanie 11.
Bulki delikatesowe, poznanskie i kajzerki sg to wyroby
A. zytnie z maki jasne;.
B. pszenne z maki jasnej.
C. zytnie z maki ciemne;j.
D. pszenne z maki ciemne;.
Zadanie 12.

lle kg miodu potrzeba do wyprodukowania 40 kg chleba tureckiego, jezeli do produkcji 100 kg tego chleba
zuzywa sie 15 kg miodu?

A. 0,25kg
B. 4,00kg
C. 6,00kg
D. 37,50 kg
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Zadanie 13.
W magazynie znajduje sie 8 ton maki zytniej typ 720. Na ile dni produkcji wystarczy maki, jezeli dzienne
zuzycie wynosi 2 000 kg?

A. Na3dni.
B. Na 4 dni.
C. Nab6 dni.
D. Na 8 dni.
Zadanie 14.

Podstawowymi surowcami do produkgji ciast zytnich sg maka zytnia oraz
A. jajaisol
B. wodai sdl.

C. wodaiolej.
D. ftluszcz i drozdze.

Zadanie 15.
Przygotowanie maki graham do produkgji ciasta na chleb graham polega na jej
A. wymieszaniu z sola.
B. zaparzeniu tluszczem.
C. potagczeniu z maka zytnia.
D. rozmiekczeniu gorgcg woda.
Zadanie 16.

Stosujgc do produkcji make pszenng o stabych wtasciwosciach wypiekowych, nalezy wybra¢ prowadzenie
ciasta metodg

A. 1-fazowa.
B. 2-fazows.
C. 4-fazowa.
D. 5-fazowa.
Zadanie 17.

Ktéra metode nalezy zastosowac do sporzgdzenia ciasta mieszanego o sktadzie 80% maki pszennej i 20%
maki zytniej, aby uzyskac pieczywo najlepszej jakosci?

A. Tylko na kwasie.

B. Tylko nazaczatku.

C. Narozczynie zytnim.

D. Narozczynie pszennym.

Zadanie 18.
Ktore parametry dotyczg fermentacji polkwasu w metodzie 5-fazowej prowadzenia ciast zytnich?

A. Temperatura 24+26°C, czas fermentacji 9 h.
B. Temperatura 28+30°C, czas fermentacji 3 h.
C. Temperatura 26+28°C, czas fermentacji 6 h.
D. Temperatura 29+32°C, czas fermentacji 1 h.
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Zadanie 19.

Dojrzaly kwas powinien charakteryzowac sie
A. zbitg konsystencjg i nierébwnomiernymi porami.
B. zbitg konsystencjg i rownomiernymi matymi porami.
C. nierownomiernymi porami i zapachem drozdzowym.
D. rownomiernymi duzymi porami oraz zapachem kwasnym.

Zadanie 20.
Podczas formowania kesa ciasta na chleb wydtuzony nalezy poddac go

A. watkowaniu i wydiuzaniu.

B. zaokraglaniu i wydtuzaniu.
C. zaokraglaniu i znakowaniu.
D. waltkowaniu i przektadaniu.

Zadanie 21.

Na ilustracji jest przedstawiona miesiarka z miesidtem

A. ‘lapowym.
B. spiralnym.
C. stozkowym.
D. Smigtowym.
Zadanie 22.

Wywrotnice pionowg przedstawiong na ilustracji stosuje sie w celu utatwienia przerzucania ciasta z dziezy
do

A. Kkrajalnicy.

B. wydtuzarki.

C. leja dzielarki.

D. rynny zaokraglarki.
Zadanie 23.

W celu zabezpieczenia kesa ciasta przed deformacjami w czasie wypieku, nalezy wykonac czynnosc¢

A. zwijania.

B. nacinania.

C. przemieszczania.
D. konfekcjonowania.
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Zadanie 24.

W ktdérej fazie rozrostu koricowego znajdujg sie kesy ciasta utozone na desce, jezeli zaobserwowano
niewielki przyrost ich objetosci i mata powierzchnig stykania sie z deskg?

A. Przerostu.

B. Rozrostu petnego.

C. Rozrostu niepetnego.
D. Rozrostu normalnego.

Zadanie 25.

W celu uzyskania w czasie wypieku btyszczacej i aromatycznej skorki uformowane i wyrosniete kesy przed
wypiekiem nalezy poddac

A. glebokiemu nacinaniu.
B. posypywaniu ziarnami.
C. réwnomiernemu naktuwaniu.
D. zwilzaniu kleikiem magcznym.

Zadanie 26.
Ktére oznaczenie opisuje typ pieca ze stacjonarnym trzonem ogrzewanego tylko za pomocg rurek Perkinsa?
A. RR
B. RK
C. RRK-35
D. RRK-45
Zadanie 27.

Piec ogrzewany gazami spalinowymi zmieszanymi z gazami recyrkulacyjnymi i witaczanymi za pomoca
wentylatorow do obiegu spalin, to piec

A. promieniowy.

B. konwekcyjny.

C. cyklotermiczny.
D. rurowo-kanatowy.

Zadanie 28.

Na ilustracji przedstawiono zatadunek pieca

A. lopatg piekarska.

B. aparatem zatadowczym z winda.

C. aparatem zatadowczym recznym.

D. aparatem zatadowczo-roztadowczym.
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Zadanie 29.
Pieczywo jest wypieczone, gdy temperatura wewnatrz migkiszu osiggnie
A. 85°C
B. 97°C
C. 110°C
D. 145°C
Zadanie 30.

Przemieszczanie bochenkéw w czasie wypieku stosuje sie w komorze, w ktoérej

A. kesy s3 za luzno utozone.

B. kesy sg za ciasnho utozone.

C. trzon pieca nagrzewa sig rownomiernie.

D. trzon pieca nagrzewa sig nieréwnomiernie.

Zadanie 31.
W celu uzyskania btyszczacej skorki pieczywa w czasie wypieku stosuje sie
A. zaparowanie komory wypiekowej.
B. nakiuwanie powierzchni podczas przesadzania.
C. przemieszczanie boczne bochenkdw w komorze.
D. przemieszczanie krzyzowe bochenkéw w komorze.
Zadanie 32.
Podczas monitorowania procesu fermentacji w komorze fermentacyjnej nalezy zapisywac wyniki pomiaru
A. temperatury i wilgotnosci.
B. czasu fermentadji i wzrostu cisnienia.
C. czasu fermentacji i spadkow cisnienia.
D. przyrostu objetosci kesow i temperatury.
Zadanie 33.
Pekniecia wystepujgce na powierzchni pieczywa to wada

A. skorki.

B. ksztatu.

C. objetosci.

D. miekiszu.
Zadanie 34.

Chorobe ziemniaczang pieczywa pszennego, ktérej objawami sg ciggliwy i uptynniony migkisz oraz
nieprzyjemny smak i zapach, wywotujg

A. plesnie.

B. bakterie.
C. drozdze.
D. roztocze.
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Zadanie 35.

Etykieta pieczywa sprzedawanego bez opakowania, niemrozonego, powinna zawiera¢ nazwe wyrobu, dane
producenta, mase jednostkowg oraz

A. wykaz sktadnikow.
B. warunki przechowywania.

C. oznaczenie partii produkcyjne;.
D. termin przydatnosci do sprzedazy.

Zadanie 36.
Zasadniczg czescig roboczg krajalnicy przedstawionej na ilustracji sg

A. noze tnace.

B. granitowe stoly.

C. podajniki tasmowe.

D. rozdmuchiwacze torebek.

Zadanie 37.
Po zakonczeniu krojenia pieczywa nalezy krajalnice odtgczyc od zasilania oraz
A. oczysci¢ noze i usungc¢ okruchy.
B. wymieni¢ noze i usungc okruchy.
C. usunac okruchy i poruszac¢ dzwignia.
D. oczysci¢ noze i obrdci¢ dzwignig o 180°.
Zadanie 38.
Pieczywo czerstwieje najszybciej, gdy jest
A. szybko zamrazane.
B. pakowane po wystudzeniu.

C. przechowywane w lodéwce.
D. produkowane z dodatkiem ttuszczow.

Zadanie 39.

Ktorg metode nalezy zastosowac, aby zniszczy¢ owady w magazynie wyrobow piekarskich?

A. Sterylizacje.
B. Deratyzacje.
C. Dezynfekcje.
D. Dezynsekcje.
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Zadanie 40.

Obszarem krytycznym wystepujgcym w procesie technologicznym w etapie postepowania z gotowym
pieczywem, ktéry powinien by¢ monitorowany, jest

A. ksztattowanie kesa.
B. prowadzenie ciasta.
C. wypiekanie pieczywa.
D. dystrybucja pieczywa.
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