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

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw cukiemiczych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.04

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.04-SG-20.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2020

CZESC PISEMNA PODSTAWA ;’OI;?GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

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

2. Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

atramentem.

Do kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

SRR R
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(al | [B] | [ | [O]

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

C ANCERCREE

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sic pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

| E|C |,

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

Pamietaj, Ze oddajesz przewodniczgcemu Zespolu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Uklad graficzny
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Zadanie 1.
Sktadnikiem stanowigcym okoto 70% sktadu chemicznego maki pszenne;j jest
A. gluten.
B. popiol.
C. skrobia.
D. maltoza.
Zadanie 2.

Syntetycznym $rodkiem stodzacym dopuszczonym do stodzenia w produkcji cukierniczej jest

A. melasa.
B. skrobia.
C. percepan.

D. aspartam.
Zadanie 3.
Koryntki s3 odmiang

A. daktyli.

B. rodzynkéw.

C. pistacji.

D. migdalow.
Zadanie 4.

W jaki sposob powinien postgpi¢ magazynier, ktory przyjmujac dostawe maki do magazynu, stwierdzit
obecnos¢ w niej szkodnikow zbozowo-macznych?

A. Odmoéwié jej przyjecia.

B. Przekazac¢ ja natychmiast do produkcji.

C. Umiesci¢ ja w magazynie i zazadaé¢ od dostawcy wyjasnief.

D. Przyjac¢ ja do magazynu i poinformowac stacj¢ sanitarno-epidemiologiczna.

Zadanie 5.

Ocena organoleptyczna masta polega na okresleniu miedzy innymi

A. masy.

B. zapachu.

C. zawarto$ci wody.
D. zawartosci ttuszczu.

Zadanie 6.

Metoda organoleptyczna pracownik magazynowy moze okresli¢
sSwiezosc¢ jaj.

ilos¢ thuszezu w mleku.

wilgotnos¢ ziarna kakaowego.

onwp

punkt dymienia thuszczu do smazenia paczkow.
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Zadanie 7.

Oceny organoleptycznej drozdzy swiezych prasowanych dokonuje si¢ poprzez okreslenie ich zapachu,
smaku, konsystencji i przetomu oraz

A. barwy.

B. trwalosci.
C. sily pedne;.
D. wilgotnosci.

Zadanie 8.
Wymagania dla mleka spoizywczego
Gestos¢ nie nizsza niz 1,029 g/cm’
Kwasowosé 6+8°SH
Zawartosc ttuszczu nie mniej niz 3,2%

Ktora probka mleka spozywczego spelia wymagania okreslone w zamieszczonej tabeli?

A. Probka I: gestosé: 1,031 g/em®, kwasowosé: 6°SH, zawartosé thuszezu: 3,3%
B. Probka II: gestosé: 1,030 g/em’, kwasowosé: 6°SH, zawarto$¢é thuszezu: 3,1%
C. Probka III: gestosé: 1,029 g/em’, kwasowoséé: 5°SH, zawartos¢ thuszezu: 3,3%
D. Probka IV: gestosé: 1,028 g/em’, kwasowosé: 7°SH, zawartosé thuszezu: 3,2%

Zadanie 9.

Worki z cukrem krysztatem w magazynie surowcow suchych nalezy ukladaé
A. przez oparcie o Sciany.
B. bezposrednio na posadzce.

C. nadrewnianych podestach.
D. w stosy o wysokosci do 10 m.

Zadanie 10.
Wskaz warunki magazynowania masta i margaryny.
A. Jasne pomieszczenia o temperaturze 0 + 3°C
B. Suche pomieszczenia o temperaturze 15 +20°C

C. Wilgotne pomieszczenia o temperaturze 10 + 14°C
D. Zaciemnione pomieszczenia o temperaturze 4 + 8°C

Zadanie 11.
Wyposazeniem pomiarowym stosowanym w magazynach surowcow cukierniczych powinny by¢

A. termometry i higrometry.
B. barometryi termometry.
C. zegaryi psychrometry.
D. manometry i wagi.
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Zadanie 12.

Do wazenia workéw z cukrem w magazynie surowcow cukierniczych stosuje si¢ wagi
A. uchylne.
B. szalkowe.

C. dziesigtne.
D. pomostowe.

Zadanie 13,

Ile kilograméw maki ziemniaczanej nalezy pobra¢ z magazynu, aby zrealizowa¢ zamowienie na 25 kg
korpusow biszkoptowych zgodnie z recepturg zamieszczong w tabeli?

A, 22kg Receptura na korpusy biszkoptowe

B. 2,5kg Surowce llosé w [g]
Maka pszenna typ 480 330

C. 33kg Maka ziemniaczana 100

D. 43kg Cukier krysztat 220
Jaja 700
Wydajnoié 1000

Zadanie 14.

W magazynie surowcéw suchych nalezy przechowywac
A. jajaswieze.
B. ser twarogowy.
C. olej rzepakowy.
D. proszek do pieczenia.

Zadanie 15.
Do grupy wyrobow z ciasta obgotowywanego naleza

A. ceklery i sokoty.

B. preclei obwarzanki.

C. faworytki i bajaderki.
D. makaroniki i kokosanki.

Zadanie 16.
Na rysunku przedstawiono wyroby z ciasta

A. zbijanego.

B. parzonego.
C. listkowego.
D. drozdzowego.
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Zadanie 17.

Ile kilogramoéw kokosanek wyprodukowal zaktad cukierniczy zgodnie z receptura zamieszczong w tabeli,
jezeli do ich produkceji zuzyt 10 kg wiorkow kokosowych?

A, 5kg Receptura na kokosanki

B. 10kg Surowce llo$é w [g]

C. 15kg W.ic’)rki kokosowe 500
laja 200

D. 20kg Cukier puder 400
Wydajnoé¢ 1000

Zadanie 18.

Schemat technologiczny przedstawia proces produkcji

A.  kremu szwedzkiego.
B. glazury bialkowe;j. Cukier puder Margaryna Substancje
C. ciasta waflowego. smakowo -
D. pomady wodne;j. l zapachowe
Napowietrzanie
Napowietrzanie <

Zadanie 19.

Sporzadzajac ciasta biszkoptowo-tluszczowe metodg ,.na cieplo”, mase¢ jajowo-cukrowa ogrzewa sie
w zakresie temperatur

A, 20+25°C
B. 28+33°C
C. 37+42°C
D. 48 =53°C
Zadanie 20,

Celem przebijania ciasta drozdzowego w czasie fermentacji jest

A. spowolnienie procesu rozmnazania drozdzy.

B. usunigcie nadmiernej ilo$ci dwutlenku wegla.

C. doktadne wymieszanie wszystkich sktadnikow sypkich.

D. zapobieganie tworzeniu si¢ skorupy na powierzchni ciasta.
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Zadanie 21.

Formowanie o Fermentacja Smaienie Glazurowanie

koncowa

W schemacie technologicznym produkcji paczkéw metoda przemystowa znakiem zapytania oznaczono etap

0 nazwie
A. Wykanczanie,
B. Nadziewanie.
C. Splaszczanie.
D. Nacinanie,
Zadanie 22.
Ze zmiazdzonych migdalow i cukru pudru w proporcji 1 : 1 otrzymuje si¢
A. grylaz,
B. kajmak.
C. gianduje.
D. marcepan.
Zadanie 23,
Jako substancje Zelujaca do produkcji galaretek nalezy zastosowac
A.  kurkume,
B. lecytyne.
C. zelatyng.
D. kazeing.
Zadanie 24,

Przygotowanie drozdzy swiezych prasowanych do produkeji ciasta na babki drozdzowe polega na ich

A. roztarciu z niewielka ilo$cig masta.

B. rozprowadzeniu w ogrzanym mleku.

C. pokruszeniu i doktadnym wymieszaniu z sola.

D. wymieszaniu z woda, jajami i ptynnym tluszczem.

Zadanie 25.

W celu zapobiegania sklejaniu si¢ poszczegolnych warstw ciasta francuskiego podczas watkowania thuszcz
uzywany do produkcji ciasta nalezy

polaczy¢ z ogrzang masa jajowa.
wymieszac z niewielka iloscig maki.
zamrozi¢ do temperatury ponizej -10°C.
lekko ogrza¢ w celu odparowania wody.

ocaowp
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Zadanie 26.

Do miazdzenia i rozcierania orzechow w zaktadach cukierniczych stosuje si¢

A. mlynki udarowe.

B. ubijarki planetarne.
C. wyparki prézniowe.
D. walcarki trojwalcowe,

Zadanie 27.
W produkcji cukierniczej rozna wykorzystuje si¢ do wypieku

A, rurek.

B. sckaczy.

C. Kklawiszy.

D. keksikow.
Zadanie 28.

Urzadzeniem do rozdrabniania surowcow, w ktorym elementem roboczym sa noze krzyzowe, znajdujace si¢
tuz przy powierzchni nieruchome;j siatki z otworami, przez ktore przeciska si¢ surowiec, jest

A, wilk.

B. mlynek.

C. gniotownik.
D. przecieraczka.

Zadanie 29.

Wyroby z ciasta parzonego po wypieczeniu charakteryzuja sie

A. elastycznym, lekko zbitym migkiszem.
B. duzymi komorami powietrznymi.

C. rownomiernym uwarstwieniem.

D. drobnoporowatym migkiszem.

Zadanie 30.

Ktore cechy opisuja dojrzaty rozczyn?
A. Silnie wzniesiona, sztywna powierzchnia.
B. Ostry octowy zapach i zbita konsystencja.

C. Ptaska lub lekko zapadnieta powierzchnia.
D. Bardzo mdly zapach i mazista konsystencja.

Zadanie 31.

Wyroby z ciasta piernikowego dluzej zachowaja wilgotnos¢, jezeli do sporzadzenia ciasta zastosuje sie
dodatek

A. aromatow.

B. barwnikow.

C. maki zytnie;j.

D. maki krupczatki.
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Zadanie 32.

Ktore wyroby otrzymuje si¢ z ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo-tluszczowego z dodatkiem duzej ilosci
bakalii i kandyzowanych owocow?

A. Tarty.

B. Keksy.

C. Muffiny.

D. Bajaderki.
Zadanie 33.

Przyczyna wystepowania drobnych, ciemnych plamek na skorce wyrobow z ciasta biszkoptowego jest

A. zaniska temperatura wypieku.

B. wstrzasanie ciastem podczas wypieku.

C. obecnos¢ w ciescie catych krysztatkow cukru.

D. zbyt dlugie mieszanie masy jajowo-cukrowej z maka.

Zadanie 34,

Jaja Swieze moga stanowi¢ zagrozenie dla bezpieczefistwa zdrowotnego wyrobow cukierniczych ze wzgledu
na mozliwa obecnos¢

A. pestycydow.

B. detergentow.

C. dzikich drozdzy.

D. bakterii Salmonella.

Zadanie 35.

Systemem zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobow spozywczych, ktory zaklada kontrolg
krytycznych punktow procesu produkeiji, jest

A. GHP
B. GMP
C. HACCP
D. ISO 9000
Zadanie 36.
Polewe kakaowa w dekorowaniu wyroboéw cukierniczych stosuje si¢ do
oblewania wyrobow.
wykonywania figurek.

watkowania i wycinania.
wydmuchiwania i rozciggania.

ocawp
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Zadanie 37.

Masg sporzadzang z czekolady i $mietanki o wysokiej zawartosci thuszczu, ktora stosuje si¢ do powlekania
powierzchni wyrobow cukierniczych, jest

A. ganasz.
B. dragant.
C. fondant,
D. gianduja.
Zadanie 38.

Do wykonania na ciescie napisow i falbanek z kremu wykorzystuje si¢

A. foremki.
B. zdobniki.
C. szablony.
D. wykrojniki.

Zadanie 39,

Ktore z wymienionych wyrobow cukierniczych nadaja sie do przechowywania w temperaturze 18°C?

A. Babki drozdzowe.

B. Ptysie z bitg Smietana.

C. Torty z kremem russel bezowym.
D. Eklery z kremem $mietankowym.

Zadanie 40.

Kokosanki produkowane w zaktadzie cukierniczym pakowane sg po 200 g do ozdobnych torebek. Ile torebek
potrzeba do zapakowania 20 kilograméw kokosanek?

A. 60 sztuk.
B 80 sztuk.
C. 100 sztuk.
D. 120 sztuk.
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