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

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw cukiemiczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.04
Wersja arkusza: X

T.04-X-16.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2016
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoj3a datg¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac czg¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz witasciwa odpowiedZ i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawng, np.

W © || .

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite$§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamig¢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.

Wodoroweglan amonu stosowany w produkeji cukiernicze) jest

A. przeciwutleniaczem.

B. dodatkiem smakowym.

C. substancjg konserwujgcs.
D. $rodkiem spulchniajgcym.

Zadanie 2.
Okres]l minimalny procent ttuszczu, ktéry powinna zawiera¢ $mietanka kremowa.
A. 18%
B. 30%
C. 36%
D. 45%
Zadanie 3.
Ktory z wymienionych weglowodanow jest najbardziej stodki?
A. Maltoza.
B. Glukoza.
C. Fruktoza.
D. Sacharoza.
Zadanie 4.
Thuszczem pochodzenia zwierzecego jest
A. olej.
B. oliwa.
C. maslo.
D. margaryna.
Zadanie 5.

Materialem pomocniczym niezbgdnym przy produkcji cukiernicze;j jest

A. maka.

B. cynamon.
C. detergent.
D. termometr.

Zadanie 6.
Woda twarda charakteryzuje si¢ zwigkszong zawartoscig jonoOw
A. sodu.
B. zelaza.
C. wapnia.
D. manganu.
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Zadanie 7.

Ktory §rodek transportu dostarczajgcy mrozonki do zaktadu cukierniczego posiada prawidtowg temperature
komory?

A. -22°C
B. -10°C
C. 0°C
D. 4°C

Zadanie 8.

Podczas oceny organoleptycznej drozdzy nalezy zwr6ci¢ uwage na ich

A. gramature.

B. konsystencje.

C. rozpuszczalnosc.
D. higroskopijnos¢.

Zadanie 9.
Aby sprawdzi¢ organoleptycznie barwe¢ maki, nalezy wykorzysta¢ zmyst
A. wzroku.
B. dotyku.
C. smaku.
D. wechu.
Zadanie 10.

Ciemnozoétte plamy na powierzchni masta wskazujg na

A. nadmiar soli.

B. jelczenie masta.

C. duzgilo$é wody.

D. przekwaszenie masla.

Zadanie 11.

Oceniajgc organoleptycznie przyprawy cukiernicze stwierdzono, ze wyczuwa si¢ zapach korzenny. Jest to

zapach charakterystyczny dla
A. wanilii.
cynamonu.

B
C. ziarna kakaowca.
D. pieprzu ziotowego.

Strona3z9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 12.
Drozdze prasowane, przeznaczone do krotkotrwalego przechowywania w magazynie surowcoéw, wymagajg
temperatury
A. -18°C
B. -5°C
C. +4°C
D. +15°C
Zadanie 13.
W warunkach chiodniczych przechowuje si¢

A. sezam.
B. cukier.
C. dzem.
D. masto.
Zadanie 14.

Do pomiaru wilgotnosci w magazynie stuzy

A. pirometr.

B. wakuometr.
C. psychrometr.
D. refraktometr.

Zadanie 15.

Do kontroli przyjetego do magazynu cukru w workach o pojemnosci 25 kg nalezy uzy¢ wagi o nosnosci
i doktadnosci

waga nos$nosé doktadnosé
A. 500 g lg
B 60 kg 20g
C. 150 kg 50g
D 1500 kg 500 g
Zadanie 16.

Dokumentem okreslajacym wydanie surowcow i materiatéw do produkcji jest

A. MM (Przesunigcie migdzymagazynowe).
B. WZ (Wydanie na zewnatrz).

C. RW (Rozchéd wewnetrzny).

D. PZ (Przyjgcie z zewnatrz).
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Zadanie 17.

Surowce cukiernicze znajdujace si¢ w magazynie, ktoére sg przeterminowane, w uszkodzonych
opakowaniach, nalezy

A. sprzedaé po nizszej cenie.
B. oczysci¢ i przepakowac.
C. usungé z magazynu.

D. uzy¢ do produkcji.

Zadanie 18.
Mase grylazowa otrzymuje si¢

A. zmigdalow, cukru pudru i thuszczu cukierniczego.
B. zorzechow, cukru i thuszczu cukierniczego.

C. zorzechéw, cukru, biatek jaj i maki.

D. zmigdaléw, cukru, biatek jaj.

Zadanie 19.
Przedstawione ciastko nalezy do grupy wyrobdw cukierniczych z ciast
A. kruchych.
B. parzonych.
C. Dbezowych.
D. listkowych.
Zadanie 20.
Na podstawie receptury na 20 ptysiéw oblicz, ile nalezy uzy¢ margaryny, aby sporzadzi¢ 500 sztuk wyrobu
gotowego Surowce/dodatki | llos¢ (g)
A. 0,50kg maqgka pszenna 200
B. 250kg margaryna 100
7 jaja 350
C. 5.00kg smietanka 30% | 500
D. 125kg cukier puder 50
Zadanie 21.
Zamieszczony fragment instrukcji technologicznej dotyczy produkcji
A. sekacza. ...p0  wyrobieniu ciasta | uformowaniu
B. Kkarpatki wyrobow, obgotuj w wodzie przez okofo
) ' 2+:3 minuty, a nastepnie obsusz i wypiekaj
C. precelkéw. w temperaturze okoto 190°C...
D. chruscikow.

Strona5z9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 22.
Wytrawne ciasta francuskie przed wypiekiem nalezy nadziewac
A. czekolada.
B. budyniem.
C. marmoladg.
D. szpinakiem.
Zadanie 23.
Konszowanie wystepuje w procesie technologicznym produkc;ji
A. lodow.
B. chatwy.
C. czekolady.
D. karmelkow.
Zadanie 24.

Krem szwedzki sporzadza si¢ z nastgpujgcych surowcow:

A. jogurtu, zelatyny, cukru.

B. margaryny, cukru, kakao.
C. $mietanki, cukru, wanilii.
D. budyniu, zottek z jaj, cukru.

Zadanie 25.
Przedstawiong na fotografii forme¢ nalezy uzy¢ do wypieku
A. keksu.
B. sernika.
C. Kkarpatki.
D. stefanki.
Zadanie 26.

Bakalie bezposrednio przed uzyciem do produkcji keksu nalezy

A. drobno zmielic.

B. posypaé cukrem.

C. obtoczy¢ w mace.

D. zagotowa¢ w syropie.

Zadanie 27.
Urzadzenie przedstawione na fotografii uzywa si¢ do produkc;ji

A. lodéw.
sekacza.

B
C. wuzetki.
D. makowca.

Strona 6z 9



Zadanie 28.
Przemystowa waflownica nazywana jest potocznie
A. zelazkiem.
B. gofrownicy.
C. nales$nikarks.
D. smazalnikiem.

Zadanie 29.

Podczas obstugi krajalnicy moze wystgpi¢ zagrozenie
A. zakazeniem bakteriami.
B. zapyleniem powietrza.

C. wupadkiem na sliskiej powierzchni.
D. skaleczeniem lub obcigciem.

Zadanie 30.
Wskaz obowigzujgcg zasade obstugi pieca cukierniczego.

A. Komorg rozgrzaé przed umieszczeniem wyrobow.
B. Przed wypiekiem tego samego wyrobu nalezy piec schtodzi¢.
C. Termostat ustawi¢ na temperaturg o 20°C wyzsza od zadane;j.
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D. Temperatur¢ w czasie wypieku obnizy¢ uchylajac drzwi komory pieca.

Zadanie 31.

Struktura i konsystencja wyrobow z ciasta drozdzowego powinna by¢
A. twarda i szklista.
B. krucha i blyszczaca.

C. elastyczna i porowata.
D. uwarstwiona i wilgotna.

Zadanie 32.

Kruche, famliwe i dobrze wysuszone powinny by¢

A. bezy.

B. ptysie.
C. pierniki.
D. kokosanki.
Zadanie 33.
W grupie kreméw gotowanych znajduje si¢ krem

A. bezowy.

B. szwedzki.

C. Smietankowy.

D. russel owocowy.
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Zadanie 34.
Ktory skrét odnosi si¢ do zasad dobrej praktyki produkeyjnej obowigzujgcej w zaktadzie spozywczym?
A. PZH
B. GHP
C. GMP
D. WIS
Zadanie 35.

Ktore bakterie chorobotworcze bytuja najczesciej na jajach kurzych?

A. Coli.

B. Salmonella.

C. Gronkowiec ztocisty.
D. Paciorkowiec mleczny.

Zadanie 36.
Do wykonania przedstawionej dekoracji (figurki) nalezy uzy¢
A. lukru.

B. pomady.
C. karmelu.

D. marcepanu.

Zadanie 37.

Ile nalezy uzy¢ kartonikow do zapakowania 300 babeczek, jezeli w opakowaniu miesci si¢ 15 sztuk?
A. 15 kartonikow.
B. 20 kartonikow.

C. 40 kartonikow.
D. 60 kartonikow.

Zadanie 38.

Maksymalna temperatura przechowywania wafli wynosi
A. 0°C
B. 10°C
C. 20°C
D. 30°C
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Zadanie 39.

Krytycznym punktem kontrolnym, bedgcym etapem produkeji wyznaczonym w celu eliminacji zagrozenia
mikrobiologicznego przy produkcii lodéw, jest

A. mieszanie.
B. zamrazanie.
C. formowanie.
D. pasteryzacja.

Zadanie 40.

Ze wzgledu na bezpieczefistwo zdrowotne gotowego wyrobu — tortu z bitg §mietang, nalezy przechowywac
g0 W temperaturze:

A. 0+6°C

B. 15+18°C
C. 18+25°C
D. -14+-8°C
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