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

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

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut
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Rok 2021
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Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczagcemu zespoiu nadzorujgcego.
2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz sw¢j numer PESEL?,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sig z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

Do kazdego zadania podane s cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
”A:::
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11. Staraj sie wyraznie zaznaczac¢ odpowiedzi. Jezeli sig pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawna, np.

OEIEID
12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukgji.

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczgcemu zespofu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenia!
*w przypadku braku numeruy PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Ukiad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Ktory surowiec stosowany w cukiernictwie charakteryzuje sie wlasciwosciami przedstawionymi
W zamieszczonym opisie?

A. Maka pszenna.
B. Maczka ryzowa. Stosowana jest np. podczas produkcji ciast oraz kremow.
Produkowana jest z ziemniakéw. Ma wyglad biatego drobnego
proszku, wydajgcego przy zgniataniu charakterystyczny chrzest.

C. Maka ziemniaczana.
D. Maczka kukurydziana.

Zadanie 2.
Syrop skrobiowy jest zaliczany do substancji
A. macznych.
B. stodzacych.
C. spulchniajgcych.
D. smakowo-zapachowych.
Zadanie 3.
Gesta, bialg cieczg o kwasnym smaku i zapachu jest
A. serwatka.
B. Smietana.
C. sSmietanka.
D. mleko spozywcze.
Zadanie 4.

Do magazynu cukierni przywieziono sery twarogowe, ktére majg krétki okres przydatnosci do spozycia.
Maksymalnie w ktérym zakresie temperatur nalezy je przechowywac, aby przetrwaty 5 dni?

A. -8+0°C
B. 1+2°C
C. 8+10°C
D. 12+14°C
Zadanie 5.

Ktorg metodg oznacza sie konsystencje miodu?

A. Chemiczna.

B. Organoleptyczna.
C. Fizykochemiczng.
D. Mikrobiologiczng.

Zadanie 6.
Do produkcji masy makowej, ze wzgledu na zagrozenie dla zdrowia, jest niedopuszczalne zastosowanie

maku, ktéry ma

A. stechly zapach.

B. niebieskg barwe.

C. lekko orzechowy smak.

D. drobnoziarnistg konsystencje.
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Zadanie 7.
Aby zachowac¢ cechy $wiezosci jaj przez 3 tygodnie, temperatura ich przechowywania powinna wynosic¢
A. -15°C
B. -1°C
C. 4°C
D. 15°C
Zadanie 8.

W jednym magazynie mozna razem przechowywac nastgpujgce surowce cukiernicze:

A. jaja, jablka, Smietane kremowke.

B. make pszenng, sol kuchenng i masto.

C. mleko w proszku, mleko spozywcze i masto.

D. drozdze prasowane, margaryne i mleko spozywcze.

Zadanie 9.

Elektronicznym przyrzadem do bezdotykowego pomiaru temperatury na powierzchni magazynowanych
surowcow jest

A. pirometr.

B. higrometr.
C. psychometr.
D. refraktometr.

Zadanie 10.

Na ktdrej ilustracji przestawiono sprzet niezbedny do magazynowania maki w workach po 50 kg w magazynie
surowcow suchych?

oCow>
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Zadanie 11.

Na podstawie danych zawartych w zamieszczonej kartotece magazynowej oblicz ilos¢ cukru w magazynie,
wedtug stanu na dzien 3 stycznia.

Kartoteka magazynowa
A. 116,2kg Nazwa produktu: Cukier
B. 118,5kg Przyjeto Wydano ma;;;:m
C. 122,7kg Data llosé Data llosé llosé
D. 125,0kg 1.01 25 kg
2.01 | 100kg | 201 | 6,5kg
- - 3.01 2,3 kg
Zadanie 12.
Wyréb przedstawiony na rysunku produkowany jest z ciasta
A. Kkruchego.
B. zbijanego.
C. parzonego.
D. francuskiego.
Zadanie 13.

Keksy to wyroby z ciast

A. drozdzowych z dodatkiem marmolady.

B. kruchych z dodatkiem owocow swiezych.

C. biszkoptowo-ttuszczowych z dodatkiem przypraw korzennych.

D. biszkoptowo-tluszczowych z dodatkiem owocéw kandyzowanych.

Zadanie 14.

Oblicz, ile kilogramow jaj bedzie potrzebnych do sporzadzenia 20 kg kremu bezowego zgodnie
z przedstawiong receptura, jezeli biatko stanowi 60% jaja.

A. 480kg Receptura na krem bezowy na 1 kg
B. 5,00kg surowiec llos¢ w g
Cukier krysztat 610
C. 8,00kg Woda i 200
D. 8,20 kg Biatka jaj 240
Kwas cytrynowy 6
Zadanie 15.

Na podstawie przedstawionej receptury oblicz, ile potrzeba cukru do zrealizowania zamowienia na 100 sztuk

babek o masie 0,5 kg. Receptura na 1 kg babki piaskowej
Surowiec llo$¢ w g
A. 2kg Maka pszenna 180
B. 4kg Maka ziemniaczana 150
C. 14kg hCﬂukier krysztat ggg
argaryna
D. 28 kg Jaia 294
Cukier wanilinowy 20
Proszek do pieczenia 6
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Zadanie 16.
Okresl maksymalng temperature suszenia bezikow, odpowiednig do zachowania ich koloru.
A. 70°C
B. 130°C
C. 180°C
D. 200°C
Zadanie 17.

Po zaparzeniu maki w czasie produkgji ciasta parzonego, przed dodaniem jaj, mase nalezy

A. szybko schtodzié.
B. diugozageszczac.
C. wymieszac z cukrem.
D. zagnies¢ z margaryna.
Zadanie 18.
Ktory ttuszcz nalezy wykorzystac do smazenia faworkow?
A. Fryture ptynna.
B. Masto roslinne.
C. Margaryne cukiernicza.
D. Margaryne puff pastry.
Zadanie 19.
Dodatek miodu do masy makowej powoduje wzrost jej wartosci odzywczej oraz
A. poprawe barwy makowca.
B. nadanie krucho$ci makowca.
C. przedluzenie trwatosci makowca.
D. uzyskanie sztywnej konsystencji makowca.
Zadanie 20.
Na czym polega przygotowanie margaryny przy sporzgdzaniu ciasta drozdzowego?
A. Ogrzaniu jej do temperatury 58°C.
B. Ogrzaniu jej do temperatury 38°C.
C. Ochtodzeniu jej do temperatury 4°C.
D. Ochtodzeniu jej do temperatury -4°C.
Zadanie 21.
Przygotowanie migdatow do produkcji masy migdatowej polega na
A. zalaniu ich wodg o temperaturze 70°C i usunigciu btony po jej zmigkczeniu.
B. suszeniu ich w piecu w temperaturze 120°C, a po ostudzeniu obraniu z btony.

C. doktadnym obraniu z btony, a nastgpnie suszeniu w piecu w temperaturze 70°C.
D. gotowaniu ich w wodzie o temperaturze 120°C i usunigciu btony po jej zmiekczeniu.
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Zadanie 22.

Do ubicia piany z biatek nalezy wybraé mieszadto

oo w>

Zadanie 23.
Przy produkcji masy serowej, twarég nalezy rozdrobni¢ za pomoca
A. wilka.
B. blendera.
C. gniotownika.
D. miynka udarowego.
Zadanie 24.

Przed smazeniem pgczkow w smazalniku przygotowane wyroby nalezy

A. wrzucac bezposrednio rekg do zbiornika z ttuszczem.

B. umiescic na tyzce stolowej a nastgpnie zanurzy¢ w zbiorniku z ttuszczem.

C. umiesci¢c w metalowym koszyku, a nastgpnie zanurzy¢ w zbiorniku z tluszczem.

D. zsunac z blach do metalowego koszyka, znajdujgcego sie w zbiorniku z tluszczem.

Zadanie 25.
Wyprodukowane bezy, ktére na podstawie oceny organoleptycznej spetniajg wymagania jakosciowe,
powinny byc

A. lepkie, ciggliwe w srodku, matowe na powierzchni.

B. suche, kruche w srodku, btyszczgce na powierzchni.
C. suche, ciggliwe w srodku, btyszczace na powierzchni.
D. wilgotne, ciggliwe w srodku, matowe na powierzchni.

Zadanie 26.
Ktore potprodukty, oprocz masy serowej, sg stosowane do produkcji sernika krakowskiego?

A. Ciasto kruche i glazura.

B. Ciasto kruche i masa makowa.

C. Ciasto biszkoptowe i galaretka.

D. Ciasto biszkoptowe i cukier puder.

Strona6z9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 27.
Ktory rodzaj ciasta produkuje sig na podstawie przedstawionej instrukcji technologicznej?
A. Kruche. Instrukcja technologiczna
B. Waflowe Przesiej make na stot roboczy.
' T Dodaj tluszcz i posiekaj z maka, az do uzyskania drobnych czasteczek.
C. Drozdzowe. Dodaj cukier puder i Zéitka.
D. PdéHrancuskie. Zagniec ciasto.
Zadanie 28.

Przyczyng uzyskania biszkoptu zakalcowatego, niskiego i niewyrosnigtego jest

A. zbyt dlugi wypiek gotowych wyrobow.
B. nieporuszenie form z ciastem podczas wypieku.
C. wypiek ciasta bezposrednio po jego sporzadzeniu.
D. zbyt diugie mieszanie masy jajowo-cukrowej z maka.
Zadanie 29.
Zagrozenie mikrobiologiczne powstate podczas produkcji kremow moze by¢ wynikiem uzycia
A. nieprzesianej maki.
B. nieodmierzonego mieka.

C. niezdezynfekowanych jaj.
D. nieschtodzonego ttuszczu.

Zadanie 30.

Ktory rodzaj dekoracji wyrobow cukierniczych przedstawiono w zamieszczonym opisie?

A. Symetryczna.
Jest to dekoracja, w ktérej elementy dekoracyjne
B. Asymetryczna. znacznie wystajg ponad powierzchnige wyrobu.

C. Kolorystyczna.
D. Tréjwymiarowa.
Zadanie 31.
Do dekoracji przedstawionego tortu zastosowano

A. kremi zel na zimno.

B. bialg czekolade i karmel.
C. mase cukrowg i barwniki.
D. krem szwedzki i barwniki.

Zadanie 32.

Swieze owoce, ktére bez dodatkowych zabiegdw technologicznych mozna zastosowaé do udekorowania
tortu, to:

A. banany, jablka, kiwi.

B. jagody, jezyny, maliny.

C. banany, mandarynki, wisnie.
D. jablka, pomarancze, truskawki.
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Zadanie 33.

Za pomocg sprzetu przedstawionego na rysunku mozna wykonac¢ dekoracje z

A. karmelu.

B. masy cukrowej.
C. ptynnej galaretki.
D. masy orzechowe;.

Zadanie 34.

Charakterystycznymi elementami dekoracyjnymi, sporzgdzonymiz masy cukrowej do dekoradji tortu na Boze
Narodzenie sa:

A. jajka, baranki, choinki.
B. hostia, kielich, gwiazdki.
C. gwiazdki, choinki, poinsecja.
D. serduszka, misiaczki, rézyczki.
Zadanie 35.
Typowg dekoracjg tortu Marcello jest pokrycie jego powierzchni
A. zielong galaretka.
B. ciemna czekolada.

C. czerwonym karmelem.
D. niezabarwiong glazura.

Zadanie 36.

Ktore warunki przechowywania nalezy wybrac dla napoleonek z ciasta francuskiego?

A. Temperatura -1°C, czas nie dluzszy niz 10 dni.
B. Temperatura 4°C, czas nie dtuzszy niz 3 dni.
C. Temperatura 4°C, czas nie diuzszy niz 7 dni.
D. Temperatura 10°C, czas nie diuzszy niz 3 dni.

Zadanie 37.
Opakowaniem jednostkowym dla tortu o srednicy 28 cm jest
A. pudetko kartonowe.
B. forma metalowa prostokgtna.
C. tortownica metalowa okragta.
D. podktadka kartonowa kwadratowa.
Zadanie 38.
Ktore z wymienionych urzgdzen mozna zastosowac do przygotowania i schtodzenia tortu?
A. Szafe mroznicza.
B. Stét chtodniczy.
C. Lade chtodnicza.
D. Komore mroznicza.
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Zadanie 39.
Nazwa Temperatura Okres przechowywania
nie wyzsza niz nie dluzszy niz
[°C]
Kremowki 8 4 dni
Wuzetka 8 3 dni
Makowiec 18 3 dni
Babka drozdzowa 18 2 dni
Pierniki z polewg czekoladowg 18 7 dni
Serniki 6 4 dni

Ktory z wyrobow cukierniczych, na podstawie danych zamieszczonych w przedstawionej tabeli, moze by¢
przechowywany na poétkach sklepowych dtuzej niz 4 dni od czasu dostarczenia z cukierni rzemiesiniczej?

A. Rolada makowa.

B. Sernik wiedenski.

C. Pierniki w czekoladzie.
D. Kremowka francuska.

Zadanie 40.

W celu uniknigcia zagrozenia zdrowotnego wuzetki nalezy przechowywac¢ w magazynie wyrobéw gotowych
i systematycznie

A. sprawdzac¢ wage wyrobow.

B. zmieniac€ etykiety na pudetkach.

C. kontrolowa¢ temperaturg w chtodni.

D. przepakowywac wyroby w czyste pudetka.
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