CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN ZAWODOWY PODSTAWA PROGRAMOWA
CZESC PISEMNA 2019
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.
Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— 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 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZ| dtugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

(a] | [B] (0]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
!1A”:

W | B | [C D]

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

COINCRECEN |
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI

i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukciji.
Arkusz oraz karte odpowiedzi przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
© CKE 2020



Zadanie 1.

Zagrozenia dla zdrowia pracownika magazynu maki wynikajg przede wszystkim z

A. duzego hatasu.

B. duzego zapylenia.
C. wysokiej wilgotnosci.
D. wysokiej temperatury.

Zadanie 2.

Ktora z ponizszych cech swiadczy o zarazeniu pieczywa bakteriami choroby ziemniaczanej?

A. Biate wykwity na skorce.

B. Odstajgca skorka pieczywa.

C. Wieksza kwasowosc¢ pieczywa.
D. Kleistosc¢ i ciggliwo$¢ miekiszu.

Zadanie 3.

Do pomiaru wilgotnosci powietrza w pomieszczeniu magazynowym piekarni stuzy

areometr.
barometr.
higrometr.
manometr.

OO0

Zadanie 4.

Zeslizgi stosowane w magazynach piekarni sg przeznaczone do

A. pionowego transportu maki luzem.

B. pionowego transportu maki w workach.

C. poziomego transportu kartonéw z surowcami sypkimi.

D. poziomego transportu surowcow w puszkach i butelkach.

Zadanie 5.

Magazynier powinien wypetni¢ dokument RW (Rozchéd Wewnetrzny), wykonujgc czynnosé

A. zwrotu surowcow dostawcy.

B. przyjecia surowcow od kontrahenta.

C. wydawania surowcow do dziatu produkgiji.

D. inwentaryzacji stanu surowcéw w magazynie.

Zadanie 6.

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

A. 2dni.
B. 8dni.
C. 12 dni.
D. 20 dni.
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Zadanie 7.
W wyniku rozktadu sacharozy na glukoze i fruktoze otrzymuje sie

A. miod naturalny.

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

Zadanie 8.

Do spulchniania ciast piekarskich wykorzystuje sie

A. stabilizatory.

B. alkohol metylowy.

C. drozdze prasowane.
D. proszek do pieczenia.

Zadanie 9.

Ktéra maka pszenna typ 850 spetnia wymagania okreslone w tabeli?

Wymagania dla maki pszennej typ 850

wilgotnosé nie wyzsza niz 15%

kwasowos¢ nie wyzsza niz 5 stopni kwasowosci

zawartos¢ glutenu nie mniej niz 25%

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

Zadanie 10.

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

A. odmowic jej przyjecia.

B. zdjg¢ natychmiast warstwe plesni.

C. przeznaczy¢ jg do wypieku wyrobow poétcukierniczych.

D. przyja¢ dostawe i poinformowaé producenta o nieprawidtowosciach.

Zadanie 11.
Drozdze piekarskie prasowane dobrej jakosci powinny charakteryzowac sie

A. szarozielong barwa.

B. mazistg powierzchnia.
C. muszlowym przetomem.
D. lekko gorzkim smakiem.
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Zadanie 12.

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

A -2°C
B. 8°C
C. 18°C
D. 25°C

Zadanie 13.

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

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

Zadanie 14.

Ktorg butke pszenng przedstawiono na ilustracji?

A. Montowa.
Poznanska.
Wroctawska.
Matgorzatke.

oW

Zadanie 15.

Ktore wyroby piekarskie sporzadza sie zgodnie z zamieszczong w tabeli recepturg?

Surowce llo$¢ w kg
Maka pszenna luksusowa typ 550 100
Drozdze 2

Sal biata 2

Olej jadalny do smarowania blach 0,4
Wydajnosc¢ 120

A. Chaly zdobne.

B. Chleb mleczny.

C. Rogale maslane.
D. Bagietki francuskie.
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Zadanie 16.

Receptura na butki grahamki
Surowce llos¢ w kg
Maka pszenna graham typ 1850 73,00
Maka pszenna typ 750 25,00
Maka zytnia typ 720 2,00
Sol biata 1,60
Drozdze 1,00
Cukier 3,00
Wydajnosc¢ srednia
przy masie jednostkowej 50 g 130
przy masie jednostkowej 100 g 132

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

A. 760 sztuk.

B. 1 320 sztuk.
C. 2640 sztuk.
D. 3 300 sztuk.

Zadanie 17.
Margaryne uzywang do produkcji ciasta pszennego metodg dwufazowg nalezy ogrza¢ do temperatury
nie wyzszej niz

A. 5+15°C

B. 30+40°C

C. 6070 °C

D. 85+95°C

Zadanie 18.
Przygotowanie soli do produkcji ciasta mieszanego polega na
A. wymieszaniu z zaczatkiem.
. dodaniu do mleczka drozdzowego.

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

Zadanie 19.
Do produkcji chleba pumpernikla nalezy zastosowac¢ make
A. zytnig typ 720.
B. zytnig typ 2 000.
C. pszenng typ 720.
D. pszenng typ 1 850.
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Zadanie 20.
Ktory zestaw dodatkdw nalezy zastosowaC do produkcji pieczywa dietetycznego o wysokiej zawartosci
biatka?

A. Make sojowg i twardg.

B. Ekstrakt stodowy i miod.

C. Syrop skrobiowy i lecytyne.

D. Skrobie kukurydziang i sezam.

Zadanie 21.
W celu zapewnienia najkorzystniejszych warunkow dla fermentacji alkoholowej, temperatura ciasta
pszennego wytwarzanego metodg bezposrednig powinna wynosi¢ w granicach

A. 10+12°C

B. 15+17 °C

C. 28+32°C

D. 35+37 °C

Zadanie 22.
Czas fermentacji przedkwasu w metodzie pieciofazowej wytwarzania ciasta na chleb zytni razowy wynosi
A. 0,5 godziny.
B. 1,5 godziny.
C. 6 godzin.
D. 14 godzin.

Zadanie 23. Multimedialne
Ktory poétprodukt piekarski o wydajnosci 350% powstaje na filmie z zaczatku, wody i maki zytniej?

A. Ciasto.
B. Kwas.

C. Zurek. E]

D. Podmtoda.

Zadanie 24.

Dojrzaty rozczyn powinien cechowac sie
A. ptaskg powierzchnig i aromatycznym zapachem.
. wklestg powierzchnig i mocno kwasnym zapachem.

B
C. gtadkg powierzchnig i drozdzowo-mgcznym zapachem.
D. wypukig powierzchnig i ostrym alkoholowym zapachem.
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Zadanie 25.

Po lekkim rozroscie kesy wtérne zaokrggla sie dfoimi na powierzchni stofu nadajgc im ksztaft
kulisty. Obtoczone kesy nalezy lekko spfaszczy¢ dfonig i poddac rozrostowi koricowemu.

Zamieszczony w ramce fragment instrukcji recznego ksztattowania wyrobow z ciasta pszennego dotyczy

A. paluchow.

B. obwarzankéw.
C. butek paryskich.
D. butek montowych.

Zadanie 26.
W dzielarko-zaokraglarce potautomatycznej czes¢
A. dzielgca i zaokraglajgca obstugiwane sg recznie.
B. dzielgca i zaokraglajgca obstugiwane sg automatycznie.

C. dzielgca obstugiwana jest recznie, a zaokrgglajgca automatycznie.
D. dzielgca obstugiwana jest automatycznie, a zaokraglajgca recznie.

Zadanie 27.
Znakownice stosuje sie podczas produkgciji
A. butek kajzerek.
. chatek tureckich.

B
C. butek maslanych.
D. rogali wegierskich.

Zadanie 28.

Kes ciasta znajdujgcy sie w fazie przerostu charakteryzuje sie

A. matg objetoscig i duzg sprezystoscia.

B. duzg objetoscig i dobrg sprezystoscia.

C. matg wysokoscig i lekko zapadnietg powierzchnia.
D. duza wysokoscig i dobrze wyksztatconym spodem.

Zadanie 29.

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

A. 20+25°C
B. 30+35°C
C. 40+45°C
D. 50+55°C
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Zadanie 30.

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

A. nacinania.

B. znakowania.

C. obsypywania mgka.
D. smarowania olejem.

Zadanie 31.
Piec przelotowy jest rodzajem pieca
A. tasmowego.
. Obrotowego.

B
C. ceramicznego.
D. wyciggowego.

Zadanie 32.

Gdy temperatura wewnatrz wypiekanego kesa ciasta osiggnie 55 °C, to

A. Kkohczy sie proces spulchniania ciasta.

B. wzmaga sie aktywnosc¢ drozdzy piekarskich.

C. nastepuje intensywna dekstrynizacja i spiekanie skérki.

D. utrwala sie ggbczasta struktura miekiszu na skutek denaturacji.

Zadanie 33.
Ubytek masy pieczywa powstajgcy w czasie magazynowania okresla sie terminem

A. ususzka.

B. dojrzewanie.
C. czerstwienie.
D. konszowanie.

Zadanie 34.
Ktory zestaw cech dyskwalifikuje kazdy rodzaj pieczywa?
A. Zakalec i niestony smak.
Okragly ksztatt i lekko chropowata skoérka.

B.
C. Btyszczaca skorka i rownomierna porowato$¢ miekiszu.
D. Swoisty dla wyrobu zapach i nieznaczna ilos¢ maki na powierzchni bochenka.

Zadanie 35.

Wada pieczywa objawiajgca sie bladoscig skorki oraz nadmierng jej gruboscig spowodowana jest
A. dtugim czasem wypieku w zbyt niskiej temperaturze.
. krotkim czasem wypieku i zaparowaniem komory pieca.

B
C. zastosowaniem maki z porosnietego ziarna i wysokiej temperatury wypieku.
D. zwilzeniem powierzchni keséw przed wypiekiem i wysokg temperaturg wypieku.
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Zadanie 36.

Krojenie i pakowanie chleba wiejskiego nalezy przeprowadzi¢
A. bezposrednio po wyjeciu chleba z pieca.
B. po uptywie 1 godziny od zakorczenia wypieku.

C. gdy wystgpig pierwsze oznaki jego czerstwienia.
D. po schtodzeniu chleba do temperatury okoto 20 °C.

Zadanie 37.
Po zapakowaniu pieczywa w folie termokurczliwg jest ono podawane z pakowaczki do wspotpracujacej z nig

A. Kklipsiarki.

B. zawijaczki.

C. komory termicznej.
D. komory obkurczajgcej.

Zadanie 38.
Sporzgdzanie ciasta pszennego metodg tréjfazowa nalezy zastosowac przy produkcji

A. bagietek.

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

Zadanie 39.
Butki maslane przektadane marmoladg zalicza sie do pieczywa
A. zytniego jasnego.
B. zytnio-pszennego.
C. pszennego zwyktego.
D. pszennego potcukierniczego.
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Zadanie 40.

Planujac harmonogram prac produkcji pieczywa pszennego w przedstawionym schemacie blokowym nalezy
uwzglednic

Dzielenie i wazenie kesow

Rozrost koncowy

v

Wypiek

przygotowanie surowcow.
ksztattowanie kesow.
sporzadzanie ciasta.
znakowanie kesow.

OO0 W
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