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

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

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.04-SG-23.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2023
CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nookw

®

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersiji arkusza,

— wpisz swéj numer PESEL,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
WA

W G| D

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

COIRCRECEN |

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

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespofu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.
Na ilustracji przedstawiono orzechy

wioskie.
laskowe.
pistacjowe.
arachidowe.

OO w»

Zadanie 2.
Zelatyna to substancja Zelujgca pozyskiwana z

wysuszonych jabtek.
wodorostéw morskich.
surowcow zwierzecych.
drzew akacji senegalskie;.

oo w >

Zadanie 3.
Aspartam jest stosowany w cukiernictwie jako

srodek stodzacy.
barwnik spozywczy.
srodek spulchniajgcy.
Srodek zageszczajacy.

OO w >

Zadanie 4.

Jak powinien postgpi¢ pracownik podczas przyjmowania do magazynu zaktadu cukierniczego swiezych
owocow, jezeli stwierdzit, ze niektére z nich sg niedojrzate i nadgnite?

Odméwi¢ przyjecia owocow.

Umiesci¢ owoce w chtodziarce.

Wydac¢ owoce do produkcji w nastepnym dniu.
Przeznaczy¢ owoce do produkcji dzemu wieloowocowego.

oo w >
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Zadanie 5.
Ocena organoleptyczna $mietanki 30% polega na ocenie jej smaku, zapachu oraz

A. kwasowosci i masy.

B. barwy i konsystenciji.

C. wygladu i zawartosci wody.

D. granulacji i zawartosci ttuszczu.

Zadanie 6.
E:jénl;i: Wilgotnosé Kwasowosé

Prébka |. 13% 4 stopnie kwasowosci
Prébka . 14% 2 stopnie kwasowosci
Probka ll1. 15% 4 stopnie kwasowosci
Probka IV. 16% 2 stopnie kwasowosci

Ktora prébka maki pszennej spetnia warunki przyjecia do magazynu, jezeli jej wilgotnos¢ nie moze
przekracza¢ 15%, a kwasowos$¢ nie moze by¢ wyzsza niz 3 stopnie kwasowos$ci?

Probka .

Probka l.
Probka lll.
Prébka IV.

oo w >

Zadanie 7.

Surowce cukiernicze znajdujgce sie w magazynie, ktdére sg przeterminowane, w uszkodzonych
opakowaniach, nalezy

uzy¢ do produkgciji.

usungé z magazynu.
oczyscié i przepakowac.
sprzedac po nizszej cenie.

OO w >

Zadanie 8.
Przyrzad kontrolno-pomiarowy przedstawiony na ilustracji stuzy do pomiaru

A. temperatury. 50 .l 70
B. wilgotnosci. \////’;i """ &
C. objetosci. | 40\///,

D. cisnienia. | :

307
2 7 9%

\ Y R
20 HYGRO 100

Strona 3 z 11

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Zadanie 9.

Do wyprodukowania 1 kg strucli serowej zuzyto 0,4 kg twarogu. lle twarogu potrzeba do wyprodukowania
100 kg tego ciasta?

10 kg
20 kg
35 kg
40 kg

Cowe>

Zadanie 10.
W zaktadzie cukierniczym jaja zgodnie z zasadami higieny nalezy przechowywac¢ w

wydzielonej chtodni magazynowe;.
magazynie artykutdw sypkich.
czesci szafy mroznej.

magazynie maki.

Cowe>

Zadanie 11.
Krem russel waniliowy nalezy do kremow

grzanych.

gotowanych.
zaparzanych.
sporzgdzanych na zimno.

oo w >

Zadanie 12.
Sekacze to wyroby otrzymywane z ciasta

drozdzowego.

biszkoptowego.
biszkoptowo-ttuszczowego.
poétfrancuskiego smietanowego.

oo w >

Zadanie 13.
Gniazda poznanskie to wyroby otrzymywane z ciasta

zbijanego.
parzonego.
francuskiego.
obgotowywanego.

Ccowe>
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Zaktad cukierniczy produkuje ciastka kokosanki, gotowe wyroby pakuje w torebki po 100 g. lle sztuk torebek
nalezy przygotowac, aby zapakowac¢ kokosanki wyprodukowane w ilosci zgodnej z recepturg zamieszczong

w tabeli?

5 sztuk.

10 sztuk.
11 sztuk.
15 sztuk.

Cowe>

Zadanie 15.

Receptura na kokosanki
Surowce llosc

[d]

Widrki kokosowe 500
Jaja 200
Cukier puder 400
Wydajnosé 1 000

W schemacie technologicznym produkcji wyrobdw z ciasta poétfrancuskiego znakiem zapytania oznaczono

etap

zbijania.
zagniatania.
watkowania.

Ccow>»

napowietrzania.

CIASTO
DROZDZOWE

!

TLUSZCZ

wallzowanie

R

pokrycie 2/3 powierzchni
ciasta thiszczem

Y

v

skladanie _na trzy™

¥

?

¥

skladanie . na cztery™

v

lezakowanie i chiodzenie

¥

wallowanie

Y

¥

formowanie
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Zadanie 16.
Korzystajgc z receptury zamieszczonej w tabeli oblicz, ile kg cukru krysztatu potrzeba do wyprodukowania
50 sztuk babek piaskowych o masie 0,5 kg kazda.

Receptura na babke piaskowa
A. 5,00 kg llosé
B. 10,00 kg Surowce lq]
C. 12,50 kg Maka pszenna, typ 480 300
D. 15,00 kg Maka ziemniaczana 150
Cukier krysztat 200
Jaja 240
Margaryna 250
Cukier waniliowy 10
Proszek do pieczenia 5
Wydajnos¢ 1000
Zadanie 17.
Maka pszenna Masto Cukier puder | | Zéttkajaj | | Smietanka

Przesiewanie

Mieszanie

J

Mieszanie

Miesienie
|

Zbijanie

l

Lezakowanie

Formowanie

faworkow

W schemacie technologicznym produkcji faworkéw znakiem zapytania oznaczono etap

krajania.
Zwijania.
skfadania.
watkowania.

Cowe>
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Zadanie 18.
Wypiek wyrobdw z ciasta francuskiego prowadzony jest w temperaturze 220+240 °C, dzieki czemu

z ciasta wytapia sie ttuszcz, a wyroby uzyskujg kruchg konsystencje.

wyréb nieznacznie wyrasta, a powierzchnia gérna jest mocno popekana.
wytwarza sie dwutlenek wegla, powodujgcy powstanie pustych przestrzeni.

z ciasta nie wycieka ttuszcz, a warstwy ciasta tworzg charakterystyczne listki.

Cow>»

Zadanie 19.
Paczki nalezy smazy¢ w ttuszczu o zakresie temperatur

70 +80 °C

110+ 120 °C
160 + 170 °C
200 =210 °C

Cowe>

Zadanie 20.
Make pszenng o duzej zawartosci mocnego glutenu nalezy zastosowaé do produkciji ciasta

kruchego.
waflowego.
drozdzowego.
biszkoptowego.

Cowe>

Zadanie 21.
Do produkcji marcepanu nalezy uzy¢

sezamu.

biatego maku.

stodkich migdatéw.
orzechow arachidowych.

Ccowe>

Zadanie 22.
Jabtka przeznaczone do produkcji szarlotki nalezy poddaé procesowi

prazenia.
duszenia.
zaparzania.
blanszowania.

Cowe>
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Zadanie 23.
Podgrzanie mleka do temperatury 35+40 °C przy produkciji ciasta drozdzowego

wydtuza czas fermentaciji ciasta.

zapobiega powstawaniu zakalca.

stwarza optymalne warunki do rozmnazania drozdzy.

utatwia proces powstawania kolorowej skorki w czasie wypieku.

OO w»

Zadanie 24.
Do miazdzenia i rozcierania orzechow w zaktadach cukierniczych stosuje sie

miynki udarowe.
ubijarki planetarne.
wyparki prézniowe.
walcarki tréjwalcowe.

OO w»

Zadanie 25.
Przedstawione na ilustracji urzgdzenie wykorzystuje sie do wypieku

rurek.
sekaczy.
keksikow.
orzeszkéw.

OO w»

Zadanie 26.

Urzadzeniem do rozdrabniania surowcéw, w ktorym elementem roboczym sg noze krzyzowe, znajdujace sie
tuz przy powierzchni nieruchome;j siatki z otworami, przez ktére przeciska sie surowiec, jest

wilk.

mtynek.
gniotownik.
przecieraczka.

OO w >
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Zadanie 27.
Wypieczone babki z ciasta drozdzowego powinny charakteryzowac sie

bragzowag, grubg skorkg i wyczuwalnymi krysztatami cukru.

Ztotg skorka i pulchnym miekiszem o wyraznej porowatosci.

lekko popekang powierzchnig i delikatnie zbitym miekiszem.
bardzo kruchym migkiszem o wyczuwalnym kwaskowym posmaku.

Cow>»

Zadanie 28.
Powierzchnie ciastek stefanek pokrywa sie cienkg warstwag kremu russel oraz

smaruje marmolada.
oblewa polewg kakaowa.
smaruje masg orzechowa.
posypuje cukrem pudrem.

Cowe>

Zadanie 29.
Przyczyng wystepowania wyczuwalnych grudek ttuszczu w kremach grzanych jest

niedogrzanie masy jajowo-cukrowe;.

zbyt dtugi czas napowietrzania ttuszczu.

uzycie zbyt matej ilosci masy jajowo-cukrowe;.

potaczenie zbyt cieptej masy jajowo-cukrowej z ttuszczem.

Cowe>

Zadanie 30.
Ktory wyrob powstaje z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego?

Eklerki.

Tartaletki.

Kocie jezyczki.
Roze karnawatowe.

Ccowe>

Zadanie 31.
Zagrozeniem chemicznym majgcym wptyw na jakos¢ zdrowotng wyrobow cukierniczych jest

stosowanie w produkcji duzej ilosci konserwantow.
wypiekanie ciast w formach aluminiowych.
stosowanie spirytusu zgodnie z receptura.
uzywanie przesiewaczy do maki.

Cowe>
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Zadanie 32.
Zgodnie z zasadami HACCP podczas produkcji kremu russel nalezy szczegolnie kontrolowac etap

dezynfekcji jaj.
dozowania spirytusu.
napowietrzania masta.
odwazania sktadnikow.

OO w»

Zadanie 33.
Przestrzenne formy z czekolady i Swiezych owocow stosuje sie do dekoracji

babek i kekséw.
sernikow i sekaczy.
bankietowek i tortow.
pierniczkéw i kokosanek.

OO w»

Zadanie 34.

Masa cukiernicza wytwarzana ze zmiazdzonych migdatéw i cukru pudru, stosowana do pokrywania
powierzchni tortéw i formowania figurek to

nugat.
grylaz.
fondant.
marcepan.

OO w >

Zadanie 35.

Do wykonania dekoracji tortu przedstawionego na ilustracji nalezy uzyé

masy cukrowe;.

masy grylazowe;j.
glazury pomadowej.
kuwertury czekoladowe;j.

OO w >
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Zadanie 36.
Worki cukiernicze i zdobniki nalezy zastosowac¢ do dekoracji wyrobow cukierniczych wykonczonych

Cow>»

kremem.

dragantem.

masg cygaretkowa.
czekoladg plastyczng.

Zadanie 37.
Aerograf nalezy zastosowac do

Cowe>

napowietrzania czekolady.

wykonywania zelowych napisow.

tworzenia elementéw dekoracyjnych z karmelu.
barwienia powierzchni figurek z masy cukrowe;.

Zadanie 38.

Konfekcjonowanie placka drozdzowego wypieczonego na blachach cukierniczych o wymiarach
40 cm x 60 cm, przeznaczonego do sprzedazy samoobstugowej, polega na

OO0 w»

utozeniu porcji na podktadzie cukierniczym i wyeksponowaniu ich na wystawie.
krojeniu na porcje i pakowaniu ich w jednostkowe opakowania cukiernicze.
dekorowaniu go posypka i przechowywaniu w ladzie chiodniczej.

zdobieniu go cukrem i cukrem wanilinowym.

Zadanie 39.
W czesci handlowej cukierni do przechowywania i ekspozycji deseréw lodowych i sorbetow wykorzystuje sie

OO0 w»

lady mroznicze.

tunele chiodzace.
regaty chtodnicze.
zamrazarki kontaktowe.

Zadanie 40.
Ciastka zurawinowe pakowane sg w torebki foliowe po 200 g, a nastepnie uktadane w kartony po 2 kg.
lle sztuk opakowan tego typu nalezy przygotowac¢ do wysyiki 10 kg ciastek zurawinowych?

OO w >

25 torebek i 5 pudetek kartonowych.
50 torebek i 5 pudetek kartonowych.
40 torebek i 10 pudetek kartonowych.
50 torebek i 10 pudetek kartonowych.
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