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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobow piekarskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.03
Wersja arkusza: X

T.03-X-19.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2019
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego
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2.
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11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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 swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt,

Aby zda¢ czgs¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

BEGE

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

W | B | [ D

Staraj si¢ wyraznie zaznaczaé¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktora uwazasz za poprawna, np.

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

Pamie¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.

Do spulchniania ciast piekarskich wykorzystuje sie

A. stabilizatory.

B. alkohol metylowy.
C. drozdze prasowane.
D. proszek do pieczenia.

Zadanie 2.
W wyniku rozktadu sacharozy na glukoze i fruktoze otrzymuje sie

A. miod naturalny.

B. ekstrakt stodowy.
C. syrop glukozowy.
D. cukier inwertowany.

Zadanie 3.

Magazynier, ktory w chwili przyjecia stwierdzit obecnos¢ plesni na powierzchni marmolady dostarczonej do
magazynu, powinien

A. odméwié jej przyjecia.

B. zdjac natychmiast warstwe plesni.

C. przeznaczy¢ do wypieku wyrobow polcukierniczych.

D. przyjac¢ dostawe i poinformowac producenta o nieprawidtowosciach.

Zadanie 4.
Wymagania dla maki pszennej typ 850
wilgotnosé nie wyisza niz 15%
kwasowos¢ nie wyzsza niz 5 stopni kwasowosci
zawartosc glutenu nie mniej niz 25%

Ktora maka pszenna typ 850 spetnia wymagania okre§lone w tabeli?

A. Wilgotnosé: 14%, kwasowos¢: 4 stopnie kwasowosci, zawarto$¢ glutenu: 20%
B. Wilgotnos¢: 15%, kwasowosé: 3 stopnie kwasowosci, zawartosé glutenu: 26%
C. Wilgotnos$é: 13%, kwasowos$é: 5 stopni kwasowosci, zawartos¢ glutenu: 23%
D. Wilgotnosc: 16%, kwasowos¢: 6 stopni kwasowosci, zawarto$¢ glutenu: 27%

Zadanie 5.
Drozdze piekarskie prasowane dobrej jako$ci powinny charakteryzowac sie

szaroziclong barwa.
mazistg powierzchnig.
muszlowym przetomem.

ocawy

lekko gorzkim smakiem.
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Zadanie 6.

Pierwsza warstwe workow z magka w magazynie surowcow piekarskich nalezy uktadac¢
A. opierajac je o sciang.
B. nadrewnianych paletach.

C. bezposrednio na podlodze.
D. pionowo jeden obok drugiego.

Zadanie 7.

Margaryne mleczng nalezy przechowywac¢ w magazynie w temperaturze nie wyzszej niz

A, -2°C
B. 8°C
C. 18°C
D. 25°C
Zadanie 8.

Do pomiaru wilgotno$ci powietrza w pomieszczeniu magazynowym piekarni shuzy

A, areometr.
B. barometr.

C. higrometr,
D. manometr.
Zadanie 9,

Zeslizgi stosowane w magazynach piekarni sg przeznaczone do

A. pionowego transportu maki luzem.

B. pionowego transportu maki w workach.

C. poziomego transportu kartonow z surowcami sypkimi,
D. poziomego transportu surowcow w puszkach i butelkach.

Zadanie 10,

Magazynier powinien wypehic¢ dokument RW (Rozchod wewnetrzny), wykonujac czynnosé

A. zwrotu surowcow dostawcey.

B. przyjecia surowcow od kontrahenta.

C. wydawania surowcow do dzialu produkeji.

D. inwentaryzacji stanu surowcow w magazynie.

Zadanie 11.

Zapas maki pszennej typ 650 w magazynie zaktadu piekarskiego wynosi 4 tony. Na ile dni wystarczy ten
zapas, jezeli w ciggu jednego dnia zuzywa si¢ 500 kg tej maki?

A.  2dni.
B 8 dni.
C. 12dni.
D. 20 dni.
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Zadanie 12,

Jezeli w magazynie surowcow piekarskich stwierdzono $lady gryzoni, nalezy natychmiast przeprowadzic¢

A. deratyzacje.
B. denaturacje.
C. dezynfekcje.
D. dezynsekcije.

Zadanie 13.

Butki maslane przekltadane marmolada zalicza si¢ do pieczywa
A. zytniego jasnego.
B. zytnio-pszennego.

C. pszennego zwyklego.
D. pszennego potcukierniczego.

Zadanie 14,

Ktora bulke pszenna przedstawiono na rysunku?

A. Montowa. ‘L' .
B. Poznanska. ;3’ -
C. Wroctawska. 3\ -
D. Matgorzatke. “\% :
Zadanie 15.
Ktore wyroby piekarskie sporzadza si¢ zgodnie z zamieszczong w tabeli receptura?
A. Chaly zdobne. Surowee Tloge w
B. Chleb mleczny. kilogramach
C. Rogale maslane. Maka pszenna luksusowa tyvp 330 LoD
D. Bagietki francuskie. Drozdze 2
5061 biata 2
Maka ziemniaczana do posypywania L
koszyezkow
Olej jadalny do smarowania blach 0.4
_Wvdaj NOSC 120
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Zadanie 16.

Ile bulek grahamek o masie jednostkowej 100 g wyprodukowano zgodnie z zamieszczong w tabeli receptura,
jezeli do produkcji zuzyto 50,00 kg maki pszennej typ 750?

A. 760 sztuk. Receptura na bulki grahamki

B. 1320 sztuk. Surowce lloge w kg

C. 2640 sztuk. Maka pszenna graham typ 1850 73,00

D. 3300 sztuk. Maka pszenna typ 750 25,00
Maka zytnia typ 720 2,00
Sl biala 1,60
Drozdze 1,00
Cukier 3,00
Wydajnos¢ srednia
przy masie jednostkowej 50 g 130
przy masie jednostkowej 100 g 132

Zadanie 17.

Do produkcji chleba pumpernikla nalezy zastosowa¢ make

A. zytnig typ 720.

B. zytnig typ 2 000.
C. pszenng typ 720.
D. pszenngtyp 1 850.

Zadanie 18.

Ktory zestaw dodatkéw nalezy zastosowac¢ do produkcji pieczywa dietetycznego o wysokiej zawarto$ci
biatka?

Maka sojowa i twardg.
Ekstrakt stodowy i miéd.
Syrop skrobiowy i lecytyna.
Skrobia kukurydziana i sezam.

ocaw»

Zadanie 19,

Przygotowanie soli do produkcji ciasta mieszanego polega na
A. wymieszaniu z zaczatkiem.
B. dodaniu do mleczka drozdzowego.

C. wsypaniu pod koniec mieszania kwasu.
D. rozpuszczeniu w okreslonej ilosci wody.

Zadanie 20,

Margaryne uzywana do produkcji ciasta pszennego metoda dwufazowa nalezy ogrza¢ do temperatury nie
WYZSZE] Niz

A, 5+15°C
B. 30+40°C
C. 60+70°C
D. 85+95°C
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Zadanie 21.

Ciasto na bulki pszenne wyborowe sporzadza si¢ metoda
A. trojfazowa — na zurku.
B. jednofazowa lub dwufazowa.

C. czterofazowa lub pieciofazowa.
D. trzyfazowa — przechodzenia z kwasu na kwas.

Zadanie 22,

Sporzadzanie ciasta pszennego metoda trojfazowa zaleca si¢ przy produkciji

A. Dbagietek,

B. chleba graham.
C. rogali maslanych.
D. chleba tostowego.

Zadanie 23.
Czas fermentacji przedkwasu w metodzie pigciofazowej wytwarzania ciasta na chleb zytni razowy wynosi

A. 0,5 godziny.
B. 1.5 godziny.

C. 6 godzin.
D. 14 godzin.
Zadanie 24,

Aby zapewni¢ najkorzystniejsze warunki dla fermentacji alkoholowej, temperatura ciasta pszennego
wytwarzanego metodg bezposrednia powinna wynosi¢ w granicach

A, 10+12°C
B. 15+17°C
C. 28+32°C
D. 35:37°C
Zadanie 25.

Dojrzaty rozczyn powinien cechowac sie

A. plaska powierzchnig i aromatycznym zapachem.

B. wklesta powierzchnig i mocno kwasnym zapachem.

C. gltadka powierzchnia i drozdZzowo-macznym zapachem.
D. wypukla powierzchnig i ostrym alkoholowym zapachem.

Zadanie 26.

Zamieszczony fragment instrukcji recznego ksztattowania wyrobéw z ciasta pszennego dotyczy

A.  paluchéw. ) Po lekkim rozroscie kesy wtérne zaokrggla sie dioimina powierzchni
B. obwarzankow. stofu nadajqc im ksztaft kulisty. Obtoczone kesy nalezy lekko

C. butek paryskich. sptaszczy¢ dfonig i poddac rozrostowi koricowemu.

D. bulek montowych.
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Zadanie 27.
W dzielarko-zaokraglarce potautomatycznej czgsc
A. dzielgcai zaokraglajaca obslugiwane sg recznie.
B. dzielagcai zaokraglajaca obstugiwane sg automatycznie.

C. dzielgca obstugiwana jest rgcznie, a zaokraglajaca automatycznie.
D. dzielgca obstugiwana jest automatycznie, a zaokraglajaca recznie,

Zadanie 28.

Znakownice stosuje si¢ podczas produkcji

A, bulek kajzerek.

B. chatek tureckich.
C. bulek maslanych.
D. rogali wegierskich.

Zadanie 29.

Podczas rozrostu kgsow ciasta na butki pszenne, gdy produkcja przebiega bez zaktocen, zakres temperatur
w komorze rozrostowej powinien wynosic

A, 20+25°C

B. 30+35°C

C. 40+45°C

D. 50+55°C
Zadanie 30.
Aby chleb zwykly w procesie wypieku uzyskal gladka i bltyszczaca skorke, nalezy w czasie rozrostu kesy
ciasta

A. ponacinac.

B. ponakluwac.

C. zwilzy¢ woda.

D. osuszyc¢ powietrzem.
Zadanie 31.

Kes ciasta znajdujacy si¢ w fazie przerostu charakteryzuje si¢
A. malg objetoscig i duza sprezystoscia.
B. duza objetoscia i dobra sprezystoscia.
C. malg wysokoscig i lekko zapadnieta powierzchnig.
D. duza wysokoscig i dobrze wyksztalconym spodem.

Zadanie 32.

Aby zapobiec deformacjom w czasie wypieku wyrobow piekarskich, nalezy zastosowa¢ przed wypiekiem
operacje

A. nacinania.

B. znakowania.

C. obsypywania maka.
D. smarowania olejem.
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Zadanie 33.

Piec przelotowy jest rodzajem pieca

A. tasmowego.
B. obrotowego.
C. ceramicznego.
D. wyciggowego.

Zadanie 34,

Podczas wyjmowania wypieczonego chleba z pieca wrzutowego

A. nie wolno uzywac topaty piekarskie;j.

B. nalezy uzywac rekawic zaroodpornych.

C. nalezy wlaczy¢ nadmuch zimnego powietrza.

D. powinno si¢ mocno zwilzac trzon pieca parg wodna.

Zadanie 35.

Gdy temperatura wewnatrz wypiekanego kesa ciasta osiggnie 55°C, to
A. wzmaga si¢ aktywno$¢ drozdzy piekarskich.
B. nastepuje intensywna dekstrynizacja i spiekanie skorki.

C. utrwala si¢ gabczasta struktura migkiszu na skutek denaturacji.
D. konczy sie proces spulchniania na skutek obumierania drobnoustrojow.

Zadanie 36.
Ktory zestaw cech dyskwalifikuje kazdy rodzaj pieczywa?

A. Zakalec i niestony smak.

B. Okragly ksztalt i lekko chropowata skorka.

C. Blyszczaca skorka i rOwnomierna porowatos¢ migkiszu.

D. Swoisty dla wyrobu zapach i nieznaczna ilo$¢ maki na powierzchni bochenka.

Zadanie 37.
Wada pieczywa objawiajaca si¢ bladoscia skorki oraz nadmierng jej gruboscia spowodowana jest

A. dlugim czasem wypieku w zbyt niskiej temperaturze.

B. krotkim czasem wypieku i zaparowaniem komory pieca.

C. zastosowaniem maki z porodnictego ziarna i wysokiej temperatury wypieku.

D. zwilzeniem powierzchni kesow przed wypiekiem i wysoka temperaturg wypieku.

Zadanie 38.
Krojenie i pakowanie chleba wiejskiego nalezy przeprowadzic

A. bezposrednio po wyjeciu chleba z pieca.

B. po upltywie | godziny od zakonczenia wypieku.
C. gdy wystapig pierwsze oznaki jego czerstwienia.
D

po schiodzeniu chleba do temperatury okoto 20°C.
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Zadanie 39.

Po zapakowaniu pieczywa w foli¢ termokurczliwg jest ono podawane z pakowaczki do wspoltpracujacej z nig
A. Kklipsiarki.
B. zawijaczki.

C. komory termicznej.
D. komory obkurczajacej.

Zadanie 40.

Ubytek masy pieczywa powstajacy w czasie magazynowania okresla si¢ terminem

A. ususzka,

B. dojrzewanie.

C. czerstwienie.
D. konszowanie.
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