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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-20.01

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

[oe]

(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.

Materiatem pomocniczym stosowanym w procesie produkeji ciastek bankietowych jest

A. blat biszkoptowy.
B. cukier waniliowy.
C. S$mietanka kremowa.
D. foremka aluminiowa.

Zadanie 2.

Ktora przyprawe stosowang w cukiernictwie przedstawiono na rysunku?
A. Anyz,
B. Wanilie.
C. Sgzafran.
D. Cynamon.

Zadanie 3.

Jak powinien postgpi¢ pracownik podczas przyjmowania do magazynu zaktadu cukierniczego masta, jezeli
stwierdzil, ze uptynat jego termin przydatnosci do spozycia?

A. Odmowi¢ przyjecia masta.

B. Umiesci¢ masto w zamrazarce.

C. Wyda¢ masto do produkeji w nastepnym dniu.
D. Przeznaczy¢ masto do produkcji ciasta kruchego.

Zadanie 4.

Ocena organoleptyczna twarogu polega na ocenie jego smaku, zapachu oraz

A. kwasowosci i masy.

B. barwy i konsystencji.

C. wygladu i zawarto$ci wody.

D. struktury i zawartos$ci thuszczu.

Zadanie 5.

W metodach organoleptycznych badanie twardosci, krucho$ci i migkkoSci wyrobow cukierniczych
przeprowadza si¢ na podstawie wrazen odbieranych za pomocg zmyshu

A. shuchu.
B. wechu.
C. dotyku.
D. smaku.
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Zadanie 6.

Swieze drozdze piekarskie dobrej jakosci  charakteryzuja sie muszlowym  przelomem,
przyjemnym zapachem oraz

A. kremowa barwa.

B. kwasnym smakiem.
C. mazista konsystencja.
D. grudkowata struktura.

Zadanie 7.

Ktore surowce powinny by¢ przechowywane w szafach chtodniczych?

A. Kawa i kakao.

B. Rum i wanilia.

C. Drozdzei margaryna.

D. Miodd naturalny i sztuczny.

Zadanie 8.
Przyrzad przedstawiony na rysunku stuzy w magazynach surowcéw cukierniczych do pomiaru
cisnienia.
wilgotnosci.
temperatury.
stezenia CO..

oSnowp

Zadanie 9.

Nos$nos¢ wozka dwukolowego pionowego uzywanego do transportu surowcow cukierniczych wynosi 70 kg.
Uzywajac tego wozka, mozna jednorazowo przewiez¢

A. 2 worki soli po 30 kg.

B. 2 worki maki po 50 kg.

C. 3 worki cukru po 25 kg.

D. 4 worki cukru pudru po 20 kg.

Zadanie 10,

Potwierdzeniem wydania towaru z magazynu surowcow do dzialu produkeji jest dokument

PZ — Przyjecie zewnetrzne.
RZ — Rozchod zewnetrzny.
PW — Przyjecie wewnetrzne.
RW — Rozchéd wewngtrzny.

onowp
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Zadanie 11.

W celu zniszczenia drobnoustrojow w pomieszczeniach magazynowych nalezy przeprowadzi¢ zabieg

A. deratyzacji.
B. denaturacji.
C. dezynfekcji.
D. dezynsekeiji.

Zadanie 12,

Podczas kontroli jakos$ci surowcow w magazynie stwierdzono obecno$¢ plesni na powierzchni marmolady.
Marmolada z tego pojemnika

A. nie nadaje si¢ do produkcji.

B. musi by¢ poddana obrobcee cieplnej.

C. moze by¢ wykorzystana po usunigciu plesni.

D. powinna by¢ natychmiast wydana do produkcji.

Zadanie 13.

Blaty do produkc;ji karpatki wykonane sg z ciasta
A. zbijanego.
B. parzonego.

C. francuskiego.
D. biszkoptowego.

Zadanie 14,

Ktére wyroby otrzymuje si¢ z ciasta bezowego potaczonego ze zmielonymi migdatami lub orzechami?

A. Beziki.

B. Slomki.

C. Kokosanki.
D. Makaroniki.

Zadanie 15.
Receptura
Sktadniki llosé [g]
Maka pszenna 450
Maka ziemniaczana 80
Cukier 350
Jaja 700
Wydajnos¢ 1 000

Z surowcow wymienionych w recepturze zamieszczonej w tabeli wyprodukuje si¢ 1 000 g ciasta

A.  kruchego.

B. parzonego.

C. francuskiego.
D. biszkoptowego.
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Zadanie 16.

Receptura na babke biszkoptowo - ttuszczowg
Sktad niki llosé [g]
Maka pszenna typ 500 300
Cukier 220
Jaja 300
Margaryna 250
Wydajnos¢ 1 000

Korzystajac z receptury zamieszczonej w tabeli oblicz, ile kilogramow cukru potrzeba do wyprodukowania
20 sztuk babek biszkoptowych, jezeli jedna babka wazy 0,5 kg.

A. 1,10kg
B. 2.20kg
C. 4.40kg
D. 550kg

Zadanie 17.

Cukier puder Masto Kwas cytrynowy Spirvtus

¥
Napowietrzanie

¥
Napowietrzanie

F

Y

Schemat technologiczny przedstawia proces produkciji kremu

A. russel.

B. potttustego.

C. szwedzkiego.
D. $mietankowego.

Zadanie 18.
Zabieg naktuwania blatow z ciasta kruchego przed wypiekiem

zmniejsza nadmierng kruchos¢é wyrobu.
zapobiega powstaniu wybrzuszen i pecherzy.
nadaje atrakcyjniejszy wyglad gotowym wyrobom.

ocnow»

umozliwia wypltywanie thuszczu w wysokiej temperaturze.
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Zadanie 19,

W schemacie technologicznym produkcji wyrobow z ciasta potfrancuskiego znakiem zapytania oznaczono
ctap

A gbiiania CIASTO TLUSZCZ
Jats. DROZDZOWE
B. =zagniatania. ¢
C. walkowania, : :
walkowanie
D. mnapowietrzania.
L pokrycie 2/3 powierzchni |
ciasta thiszezem b
+
skladanie _na trzy™
¥
T
¥
skladanie ,na czterv” -
v
lezakowanie i chlodzenie
¥
walkowanie
¥
formowanie
Zadanie 20,
Sernik wiedenski nalezy wypiekac okoto 1 godziny w zakresie temperatur
A. 80+100°C
B. 140+160°C
C. 200+220°C
D. 240-260°C
Zadanie 21.

Do produkcji masy grylazowej nalezy uzyc

A. sezamu.

B. bialego maku.

C. stodkich migdatow.

D. orzechéw arachidowych.

Zadanie 22,

Babki piaskowe marmurkowe produkuje si¢ z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z dodatkiem

A. maku.
kakao.

B
C. twarogu.
D. marmolady.
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Zadanie 23.

W celu sporzadzenia ciasta drozdzowego metoda jednofazowa na ciepto, nalezy swieze drozdze

A. rozetrze¢ z cukrem i podgrzac.

B. rozprowadzi¢ w cieptej wodzie z solg.

C. rozprowadzi¢ w podgrzanym do 40°C mleku.

D. pokruszyc¢i dodac do ciasta pod koniec mieszenia.

Zadanie 24.

Przy produkcji keksow owoce z syropu przed dodaniem do ciasta nalezy dokltadnie odsaczy¢ i osuszyc,
pokroi¢ w kostke, a nastepnie

A. oproszy¢ cukrem.

B. wymiesza¢ z maka.
C. skropi¢ spirytusem.
D. pokry¢ piang z biatek.

Zadanie 25.

Do usunigcia pestek z wisni w zaktadzie cukierniczym nalezy zastosowaé
A. wialnie.
B. obieraczki.

C. drylownice.
D. nakluwaczki.

Zadanie 26.

Trojwalcowka w zakltadach cukierniczych stuzy do

A. watkowania ciasta zbijanego.

B. rozdrabniania migkkich owocow.

C. miazdzeniai rozcierania maku, orzechow.

D. formowania wyrobéw o podhuznych ksztattach.

Zadanie 27.

Stopien rozdrobnienia twarogu przy uzyciu wilka zalezy od
A. dlugosci korpusu.
B. wielkosci kota zebatego.

C. szerokosci tacy podawczej.
D. wielkos$ci otworow w tarczach przeciskowych.

Zadanie 28.
Prawidlowo ubita piana ze $wiezych biatek

A. staje si¢ zwarta i rozciggliwa.

B. cechuje si¢ galaretowatg konsystencja.

C. jestlsnigca, nie odrywa si¢ od $cianek misy.

D. charakteryzuje si¢ duzymi, nieregularnymi pecherzami.
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Zadanie 29,

Wskaz przyczyng wystgpowania pgcherzy na powierzchni piernikow drobnych.

A. Zaciagnigcie ciasta.

B. Zbyt wysoka temperatura wypieku.
C. Zbyt mata ilos¢ srodkow stodzacych.
D. Nadmierna ilo$¢ syropu skrobiowego.

Zadanie 30,

W ktérym zakresie temperatur nalezy podgrzewaé masg¢ jajowo-cukrowg podczas produkcji ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego metoda na ciepto?

A, 3035°C
B. 37+42°C
C. 44+49°C
D. 50:55°C
Zadanie 31.

Drobny sprzet cukierniczy taki jak tylki i szpatutki po uzyciu powinien by¢ umyty i obowigzkowo

A. czyszczony na sucho.

B. wyparzany goraca woda.

C. dezynfekowany woda utleniona.
D. osuszony recznikiem papierowym.

Zadanie 32.

Aby kompozycja barwna dekoracji wyrobu cukierniczego byla utrzymana w tonacji cieplej, nalezy
zastosowac przewage barwy

A. zoMe;.

B. zielonej.

C. fioletowe;j.
D. niebieskiej.

Zadanie 33.

W ktorej dekoracji tortu poszczegolne elementy powtarzaja si¢ rytmicznie, tworzac okreslony motyw
zdobniczy?

A. Scalonej.

B. Statyczne;.

C. Ornamentalne;.
D. Rozdrobnionej.

Zadanie 34,

Ktora mase wykorzystywang do ozdabiania tortow i ciastek bankietowych sporzadza sie
z biatek, cukru pudru, masta i maki w proporcji 1:1:1:1 ?

A. Cukrowa.

B. Dragantowa.
C. Cygaretkows.
D. Marcepanowa.
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Zadanie 35.

Do oblewania babek piaskowych nalezy zastosowac

A. glazure.

B. glukoze.
C. fruzeling.
D. nugatynke.

Zadanie 36.

Do malowania metoda rozpylania ptynnymi barwnikami figurki wykonane z masy cukrowej wykorzystuje si¢

A, sitko,

B. aerograf.

C. szpatutke.

D. dozownik.
Zadanie 37.

Podstawowa czynnoscig wykonywang podczas dekorowania tortow w stylu angielskim jest

A. cienkie rozwalkowanie masy cukrowe;j.

B. rownomierne obsypanie tortu cukrem pudrem.

C. pokrojenie masy marcepanowej na rowne paski.

D. tworzenie powtarzalnych elementéw dekoracyjnych z kremu.

Zadanie 38,

Ptysie z bitg $mietang przeznaczone do sprzedazy samoobstugowej nalezy zapakowaé w

A. cienka folie aluminiowg.

B. torby papierowe parafinowane.

C. torebki foliowe termozgrzewalne,

D. przezroczyste pudetka polistyrenowe.

Zadanie 39,

Do przechowywania nietrwalych wyrobow cukierniczych w magazynie wyrobow gotowych nalezy
wykorzystaé

A. stol chlodniczy.

B. tunel chtodzacy.
C. szafe chtodnicza.
D. komor¢ mroznicza.

Zadanie 40.

Maksymalna temperatura przechowywania przez 10 dni ciastek przektadanych kremem szwedzkim wynosi
A, 2°C
B. 6°C
C. 18°C
D. 24°C
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