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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow cukiemiczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.04
Wersja arkusza: X

T.04-X-16.08
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2016
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego
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N kW

11.

12.

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

Do arkusza dofgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg dat¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac¢ czg¢s¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast¢pujacy
uklad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(] | [e]l | [e] | [

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

B E| QD

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i1 zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawna, np.

(OINEENEEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle$ wszystkic odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzile$ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigetaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria [ numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
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Zadanie 1.
Substancja zelujaca stosowana w produkcji cukierniczej jest
A. skrobia.
B. karoten.
C. pektyna.
D. aspartam.
Zadanie 2.
Owoce suche przedstawione na ilustracji to
A. pistacje.
B. migdaly.

C. ziarna kakaowca.

D. orzechy laskowe.

Zadanie 3.

Przetworem owocowym uzyskanym w wyniku smazenia calych lub czg¢sciowo rozdrobnionych owocow
z dodatkiem cukru jest

A. dzem.
B. powidta.
C. konfitura.
D. marmolada.
Zadanie 4.
Zakres temperatur przechowywania masta 1 serow wynosi
A, -5+0°C
B. 2+6°C
C. 8+10°C
D. 15+20°C
Zadanie 5.

Dokonujgc oceny organoleptycznej cukru, nalezy zwroci¢ uwage na

A. Dbarweg.

B. wagg netto.

C. rozpuszczalnosé.
D. zawarto$¢ wody.

Zadanie 6.
Zapach maki sprawdza si¢ po jej

ogrzaniu w dtoni.
zmieszaniu z woda.
wysuszeniu w piecu.

oOwp

wyrobieniu na ciasto.
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Zadanie 7.
W magazynie o wilgotnosci wzglednej ponizej 75% oraz temperaturze 18°C nalezy przechowywac
A. kakao.
B. jablka.
C. mleko.
D. S$mietang.
Zadanie 8.
Dokonaj odczytu wilgotnosci na przedstawionym termohigrometrze.
A 17%
B. 24%
C. 36%
D. 50%
Zadanie 9.

Okresl stan magazynowy jaj na dzien 15 maja, jezeli dnia 13 maja stan wyniost 3 000 sztuk, a 14 maja
dostarczono 1 000 jaj i do produkcji wykorzystano 2 200 sztuk.

A. 800 sztuk.
B. 1200 sztuk.
C. 1 800 sztuk.
D. 2000 sztuk.

Zadanie 10.

W celu zwalczenia insektéw w pomieszczeniach produkcyjnych nie wolno stosowac

A. lepu na muchy.

B. siatek na oknie.

C. trutki w acrozolu.

D. lampy owadobojczej.

Zadanie 11.

Zgodnie z procedurami zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnos$ci towar nadgryziony przez myszy nalezy

A. oczyscic.

B. zutylizowac.

C. przepakowac.

D. przeklasyfikowac.
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Zadanie 12.
Wyroby wyprodukowane z biatek jaj i cukru, ewentualnie z odrobing maki i dodatkow smakowych, to
A. bezy.
B. torty.
C. ptysiec.
D. biszkopty.
Zadanie 13.
Andruty nalezg do wyrobow
A.  kruchych.
B. waflowych.

C. biszkoptowych.
D. poétrancuskich.
Zadanie 14.

Przedstawione ciastka nalezg do wyrobow z ciast

A.  kruchych.
B. francuskich.
C. zaparzanych.

D. biszkoptowych.
Zadanie 15.

Na podstawie receptury na 1000 g masy makowej oblicz, ile gramow maku 1 migdaléw nalezy uzyc, aby
uzyskaé 1,5 kg masy makowej.

Surowce/dodatki llosé (g)
A. 250 gmakui 10 g migdatow. mak 500
B. 500 g maku i 20 g migdatow. cukier 120
C. 750 gmaku i 30 g migdatow. jaja 100
D. 1000 g maku i 50 g migdatow. mi6d 100
masto 40
maka pszenna 40
skorka pomaranczowa 20
migdaty 20

Zadanie 16.

...mgke przesiej, posiekaj z ttuszczem, dodaj jajo i 26ftko, smietane, zagniec ciasto i pozostaw w chfodnym miejscu na
okoto 30 minut..., przygotuj nadzienie...

Zamieszczony fragment instrukeji technologicznej dotyczy produkcji

A. sckacza.
B. karpatki.
C. babki piaskowe;.
D. ciastek kruchych.
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Zadanie 17.

Wskaz charakterystyczne czynnosci technologiczne wyst¢pujace podcezas produkcji wyrobu przedstawionego
na ilustracji

- -
Mieszanie, zelowanie, chlodzenie. "N ‘i!;ﬂ

Prazenie, gotowanic mas, walcowanie.
Sporzadzanie masy, wycigganie i formowanie.

Przygotowanie miazgi, konszowanie i temperowanie. =

oOowp

Zadanie 18.
Spirytus wykorzystuje si¢ jako dodatek do produkcji

A. bezow.

B. paczkow.

C. biszkoptow.
D. obwarzankow.

Zadanie 19.

Wskaz brakujacy w tabeli surowiec niezbedny do produkeji s¢gkacza.

Surowce/dodatki

Maka pszenna

A. Jaja. Masto
B. Midd. -
C. Kakao. Eu kierfzder' )
L. roszek do pieczenia
D. Drozdze. Cukier waniliowy
Zadanie 20.
Mlecko przeznaczone do sporzadzenia rozczynu drozdzowego nalezy podgrzac¢ do temperatury w granicach
A, 5+10°C
B. 10+15°C
C. 35+40°C
D. 55+60°C
Zadanie 21.
Rodzynki przed wykorzystaniem do produkcji babki drozdzowej nalezy w pierwszej kolejnosci
A, wysuszyc.
B. rozdrobnic.
C. oproszyc¢ maka.
D. namoczy¢ w wodzie.
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Zadanie 22.

Oblicz, ile kg detergentu nalezy uzy¢ do przygotowania 80 litréw roztworu o stezeniu 2%, przy zatozeniu, ze
1 dm? roztworu wazy 1 kg.

A. 040kg
B. 0,80kg
C. 160kg
D. 2,00kg
Zadanie 23.

Jak nalezy postapic¢ z proszkiem do pieczenia przed dodaniem do pozostatych sktadnikow ciasta?

A. Wymiesza¢ z cukrem.
B. Rozpusci¢ w wodzie.
C. Wymiesza¢ z maka.
D. Rozpusci¢ w mleku.

Zadanie 24.

Urzadzenie przedstawione na ilustracji shuzy do

A. mieszania.

B. gotowania.

C. zageszczania.

D. rozdrabniania.
Zadanie 25.

Watkowark¢ wykorzystuje si¢ do produkcji ciasta

A. waflowego.

B. francuskiego.

C. biszkoptowego.
D. obgotowywanego.

Zadanie 26.
W cukiernictwie szpryca stuzy do

A. oblewania.
B. odwazania.
C. wykrawania.
D. nadziewania.

Zadanie 27.
Obstugujac maszyny i urzadzenia cukiernicze nalezy pamigtac, aby

kazdy pracownik potrafit naprawi¢ urzadzenie.
nie wylgczac urzadzenia trzymajac za wtyczke.
podczas pracy stosowac ostony zabezpieczajace.

oowp

w trakcie ruchu maszyny wymienia¢ zuzyte uszczelki.
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Zadanie 28.

Zagrozeniem dla pracownika podczas obstugi dzielarki automatycznej jest

A. zatrucie czadem.

B. oparzenie obu rak.

C. zmiazdzenie palcow dloni.

D. zaproszenie oczu przez okruchy.

Zadanie 29.

Ktory opis charakteryzuje wyroby z ciasta parzonego?

A.  Wyr6b kruchy, tamliwy o suchym przetomie.

B.  Wyro6b kruchy z duzymi komorami powietrznymi.

C. Uwarstwienie duze, rownomierne bez komoér powietrznych.

D. Migkisz elastyczny, suchy w dotyku o wyréwnanej porowatosci.
Zadanie 30.

Wskaz brakujacg czynnos¢ technologiczng (oznaczong X) we fragmencie schematu technologicznego
produkcji wyrobéw z ciasta drozdzowego.

A. Zaparzanie.
B. Chlodzenic Przygotowanie Mieszanie Formowanie
SUrOWcow ciasta wyrobow

C. Fermentacja.

D. Nadziewanie.

Zadanie 31.

Zelowanie galaretek na bazie zelatyny zachodzi w temperaturze nie wyzszej niz

A, 0°C
B. 5°C
C. 20°C
D. 50°C

Zadanie 32.

Pozostalo$¢ $rodka myjacego po plukaniu maszyn i urzadzen moze stanowi¢ dla produktu gotowego
zagrozenie

A. fizyczne.

B. chemiczne.

C. biologiczne.

D. mikrobiologiczne.

Zadanie 33.
Aby zminimalizowac¢ zagrozenia mikrobiologiczne wynikajgce z uzycia Swiezych jaj do produkcji bezow,
zaleca si¢ zastgpic je

A. jajami w proszku.

B. biatkiem w proszku.

C. plynna masa jajowa.

D. masa jajowg mrozong.
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Zadanie 34.

Maku nalezy uzyc¢ jako posypki dekorujgcej przy produkcji
A.  paczkow.
B. precelkow.

C. napoleonck.
D. rolady owocowej.

Zadanie 35.

Do dekoracji eklerkéw nalezy zastosowac

A. pomade.
B. migdaty.
C. truskawki.
D. marcepan.

Zadanie 36.

Oblicz, ile nalezy uzy¢ papilotek do zapakowania ciastek w 80 kartonikow mieszczacych po 20 sztuk ciastek.

A. 40 sztuk.
B. 800 sztuk.
C. 1250 sztuk.
D. 1600 sztuk.

Zadanie 37.

Ile wynoszg straty opakowan jednostkowych, jezeli do zapakowania 5 000 cukierkow zuzyto 5 100 etykictek
do zawijania?

A 2%
B. 50%
C. 20%
D. 102%
Zadanie 38.

Do wyrobéw cukierniczych wymagajacych chtodniczych warunkéw magazynowania naleza

A.  biszkopty.

B. paluszki.

C. beziki.

D. serniki.
Zadanie 39.
Ktory dodatek stosowany w produkcji piernika powinien by¢ monitorowany z uwagi na zagrozenie
chemiczne?

A. Jaja.

B. Midd.

C. Amoniak.

D. Przyprawy.
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Zadanie 40.

Jak nalezy postapi¢, jezeli w trakcie monitorowania obecnosci szkodnikéw zauwazono wotki zbozowe
w | z 10 workéw maki, stanowiacych jedng parti¢ towaru dostarczonego poprzedniego dnia?

Make z worka z wolkami przesiac.
Calg parti¢ maki odesta¢ do dostawcy.
Worek maki z wotkami zutylizowac.

oOowp

Przesia¢ make¢ z wszystkich workow.
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