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

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.04

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.04-SG-22.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2022

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajacego
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2.
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o

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 12 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swoéj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskaé 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem 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:

|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgcg jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
uA":

W G| D

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

COIRCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukgciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespofu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Ktory typ maki pszennej nalezy zastosowac¢ do sporzgdzenia ciasta biszkoptowego?

A. Typ 550
B. Typ 750
C. Typ 1400
D. Typ 2000

Zadanie 2.

Ktory srodek spulchniajgcy stosowany jest przy produkcji ciasta biszkoptowo-ttuszczowego?

A. Drozdze suszone.

B. Soda oczyszczona.
C. Drozdze prasowane.
D. Proszek do pieczenia.

Zadanie 3.

Na ilustracji przedstawiono urzadzenie do wypieku korpusow przeznaczonych do produkcji

wafli przektadanych.
rurek nadziewanych.
orzeszkdw z kremem.
eklerow z bitg $mietana.

oo w»

Zadanie 4.

Pracownik cukierni stwierdzit, Ze wyraznie pogorszyt sie smak i zapach ttuszczu stosowanego do smazenia.
W takiej sytuacji nalezy ttuszcz

zamrozic.

wymienié.

odstawi¢ do lodéwki.
przeznaczy¢ do spozycia.

OO0 w»
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Zadanie 5.

Ktora z wymienionych cech jakosciowych charakteryzuje swieze drozdze prasowane?

A. Smak kwasny.
B. Zapach octowy.
C. Luzna konsystencja.
D. Scista konsystencja.

Zadanie 6.

Ktory sktadnik wykorzystywany do sporzgdzenia kremu moze by¢ przyczyng skazenia gotowego wyrobu
bakteriami Salmonelli?

Jaja.
Maka.
Masto.
Aromat.

oo w»

Zadanie 7.

Swieze jajo po wybiciu na talerz charakteryzuje sie

A. zielonkawym odcieniem.

B. nieprzyjemnym zapachem.

C. rozlanym i metnym biatkiem.

D. wypuktym i blyszczgcym Zzottkiem.

Zadanie 8.

W ktérym zakresie temperatur nalezy przechowywac rolade biszkoptowg z kremem russel?

A. 4+6°C

B. 10+12°C
C. 18+20°C
D. 22+24°C

Zadanie 9.

Maksymalny czas przechowywania kremu bita Smietana w warunkach chtodniczych wynosi

6 godzin.

10 godzin.
14 godzin
18 godzin.

oo w>
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Zadanie 10.

Sporzgdzajac ciasto biszkoptowo-ttuszczowe metodg na ciepto, podgrzewa sie

A. mase jajowa.

B. ttuszcz z maka.

C.

D. mase jajowo-cukrowa.

mleko z cukrem.

Zadanie 11.

Do pomiaru wilgotnosci powietrza w magazynie surowcow suchych stuzy

A

pirometr.

B. pehametr.
C.
D. termometr.

higrometr.

Zadanie 12.

W magazynie surowcoéw suchych przechowuje sie

oo w»

srodki dezynfekujace i potprodukty z czekolady.
sztuczne srodki stodzgce i thuszcze zwierzece.
suszone owoce i opakowania papierowe.
chemiczne srodki spulchniajgce i uzywki.

Zadanie 13.

Kompleksowe zarzgdzanie przez jakos¢ okresla sie skrotem

OCowe>

GHP
GMP
TQM
HACCP
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Zadanie 14.
Surowce llosé¢ [g]

ser twarogowy ttusty 600
cukier 200
jajo (8 sztuk) 400
masto 130
maka ziemniaczana 60
kasza manna 60
proszek do pieczenia 15
skérka pomaranczowa 40
rodzynki 30
esencja pomaranczowa 1
ttuszcz do formy 20
butka tarta 10

Ktory wyrdb cukierniczy produkowany jest zgodnie z recepturg zamieszczong w tabeli?

A. Babka piaskowa.
B. Sernik wiedenski.
C. Herbatniki kruche.
D. Sernik kajmakowy.

Zadanie 15.

Z okruchéw i okrawkéw ciast powstajgcych podczas produkcji ciastkarskiej sporzadza sie

A. szampanki.

B. bajaderki.

C. orzeszki.

D. keksiki.

Zadanie 16.
Ciasto zbijane
Surowce llosé¢ [g]

maka pszenna typ 500 600
z6ttka jaj 300
masto 60
Smietana 70
cukier puder 30
? 10

Ktérego surowca oznaczonego znakiem zapytania brakuje w recepturze na ciasto zbijane zamieszczone
w tabeli?

A. Mileka.
B. Miodu.
C. Dzemu.
D. Spirytusu.
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Zadanie 17.

lle miodu potrzeba do wyprodukowania 120 sztuk piernikow, jezeli receptura przewiduje 50 g miodu na
80 sztuk wyrobu?

A. 75¢g
B. 80g
C. 85¢g
D. 90g¢g
Zadanie 18.
Receptura na 12 sztuk muffinek
Surowce llosé [g]
maka pszenna 320
mleko 200
jajo 60
olej 100
cukier krysztat 40
proszek do pieczenia 20
sol 5

Korzystajgc z receptury zamieszczonej w tabeli oblicz, ile gramow jaj nalezy uzy¢ do produkcji 60 sztuk
muffinek.

150 g
200 g
230g
300¢g

OO w>
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Zadanie 19.
N cukier ; substancja
maxa masio smakowo-
zapachowa
przesiewanie v
‘___

mieszanie

A 4

\4

zagniatanie z maka

Na zamieszczonym schemacie technologicznym przedstawiono proces produkcji

piernikow.
kruszonki.
ciasta bezowego.
ciasta waflowego.

Oowe>

Zadanie 20.

Wyroby wypiekane w podtuznych formach, produkowane z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z dodatkiem

bakalii i owocéw kandyzowanych nazywa sie

keksami.
stefankami.
sekaczami.
miodownikami.

Cowe>

Zadanie 21.

Barwnikiem naturalnym, majgcym zdolno$¢ barwienia produktéw spozywczych na kolor czerwony, jest

chlorofil.
koszenila.
kurkumina.
ryboflawina.

OO w>

Zadanie 22.

Ktory zestaw surowcow nalezy wykorzysta¢ do produkcji masy orzechowej?

A. Orzechy, syrop, mleko.
B. Orzechy, cukier, maka.
C. Orzechy, syrop, aromat.
D

. Orzechy, biatka jaj, cukier.
Strona 7z 12
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Zadanie 23.

Materiatem pomochiczym stosowanym w procesie produkcji piernikéw drobnych jest

A. wykrawaczka cukiernicza.
B. przyprawa korzenna.

C. szpatutka katowa.

D. maka zytnia.

Zadanie 24.

Za wtasciwe spulchnienie ciasta w procesie produkcji strucli makowej odpowiada dodatek

A. ja.

B. drozdzy.

C. proszku do pieczenia.

D. kwasnego weglanu amonu.

Zadanie 25.

Thuszczem specjalnym stosowanym do produkciji ciasta francuskiego i pétfrancuskiego jest

masto kakaowe.
smalec popularny.
masto smietankowe.
margaryna puff pastry.

oo w»

Zadanie 26.

Mleko stosowane do przygotowania rozczynu nalezy podgrza¢ w zakresie temperatur

35+40°C
44+50 °C
55+60 °C
63+70 °C

Cowe>

Zadanie 27.

Na ilustracji przedstawiono forme do wypieku

tart.
rolad.
babek.
keksow.

OO0 w»
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Zadanie 28.

Ktére urzadzenie przedstawiono na ilustrac;ji?

Oblewarke.
Zamrazarke.

Piec cukierniczy.
Witryne chtodnicza.

Cow>»

Zadanie 29.

' \Q

X

llustracja I. llustracja Il.

llustracja lll. llustracja IV.

Do wykrawania 0zdéb z lukru plastycznego nalezy wykorzystaé sprzet przedstawiony na

A. ilustraciji I.

B. ilustraciji Il.
C. ilustracji lll.
D. ilustracji IV.
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Zadanie 30.

W ktorej ocenie jakosci wyrobu cukierniczego wyroznia sie cechy zwigzane ze smakiem, zapachem
i wyglgdem?

A. Fizycznej.

B. Laboratoryjnej.
C. Organoleptyczne;.
D. Mikrobiologicznej.

Zadanie 31.

Przyczyng rozlewania sie korpuséw eklerkéw wykonanych z ciasta parzonego jest

A. zbyt dtugie mieszanie masy jajowo-cukrowej z maka.
B. za maty dodatek srodka spulchniajgcego.

C. za duzy dodatek srodkéw stodzgcych.

D. uzycie maki o zbyt stabym glutenie.

Zadanie 32.

Kremy bezowe to potprodukty sporzadzane na bazie

A. biatek jaj i cukru.

B. masta i catych jaj.

C. maki ziemniaczanej i mleka.

D. Smietany kremowki i cukru pudru.
Zadanie 33.

Lody mleczne, ktore ulegty rozmrozeniu w cukierni, nalezy

A. ponownie zamrozic.

B. wykorzysta¢ do kremu.
C. przekaza¢ do sprzedazy.
D. przeznaczy¢ do utylizaciji.

Zadanie 34.

Ktory potprodukt cukierniczy nadaje sie do watkowania, pokrywania powierzchni i formowania
przestrzennych elementéw dekoracyjnych?

Ganasz.
Glazura.
Pomada.
Marcepan.

oo w>
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Zadanie 35.

Do dekorowania ciastek drozdzowych cukrem pudrem nalezy zastosowac

sitko.
aerograf.
zelownice.
spryskiwacz.

oo W

Zadanie 36.

Dekorujgc ciastka stefanki nalezy, zastosowac

A. dzem i cukier puder.

B. widrki kokosowe i kakao.

C. pomade i rodzynki drobne.
D. polewe czekoladowg i krem.

Zadanie 37.

llustracja I. llustracja Il llustracja lll. llustracja IV.

Na ktoérej ilustracji przedstawiono cukierek zawiniety w folie systemem dwuskretu?

Na ilustracji I.

Na ilustracji Il.
Na ilustragiji Ill.
Na ilustracji V.

oo w»

Zadanie 38.

Wyprodukowane wuzetki z bitg Smietang wysylane do sprzedazy w sklepach samoobstugowych nalezy
zapakowac w

A. worki foliowe.

B. torby papierowe.

C. foremki aluminiowe.

D. pudetka z tworzyw sztucznych.
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Zadanie 39.

W czesci handlowej cukierni do przechowywania i ekspozycji lodow i sorbetéw wykorzystuje sie

lady mroznicze.

tunele chtodzgce.
regaty chtodnicze.
zamrazarki kontaktowe.

OO w>

Zadanie 40.

Chatwe nalezy przechowywac w temperaturze 6+8 ‘C i wilgotnosci wzglednej powietrza

A. 75%
B. 88%
C. 95%
D. 97%
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