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

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

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.04-SG-22.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2022

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swoj 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 uzyskaé 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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(a] | [8] | [€] | [B]

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Woybierz wiasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
uA":

W G| D

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

COIRCRECEN |

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

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespofu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c¢

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Frytura stosowana w zakfadach cukierniczych jest ttuszczem

A. w ksztalcie ptyty, uzywanym do ciast listkujgcych.

B. o wysokim punkcie dymienia, stosowanym do smazenia.

C. z dodatkiem emulgatora, stosowanym do produkc;ji ciast drozdzowych.

D. cukierniczym stosowanym do produkcji polew, dajgcym wyroby o gtadkiej konsystencji.

Zadanie 2.

Kwasny weglan sodu jest stosowany w cukiernictwie jako

srodek stodzacy.
barwnik spozywczy.
Srodek spulchniajgcy.
Srodek zageszczajgcy.

OO0 W

Zadanie 3.

Pudetka kartonowe stosowane do pakowania drobnych ciastek w cukiernictwie zaliczane sg do

surowcdw pomocniczych.
materiatow dodatkowych.
surowcow podstawowych.
materiatbw pomocniczych.

OO w>

Zadanie 4.

Ktory wskaznik oceny maki mozliwy jest do oznaczenia za pomocg oceny organoleptycznej?

A. Typ maki.

B. Barwa maki.

C. Kwasowos¢ maki.

D. llo$¢ glutenu w mace.

Zadanie 5.

Ktéry opis charakteryzuje swieze jajo bezposrednio po wybiciu?

A. Zoltko wypukte i matowe, a biatko rzadkie i rozlane.

B. Zoltko spfaszczone i matowe, a biatko rzadkie i rozlane.

C. Zottko spfaszczone i ciemne, a biatko rzadkie i zielonkawe.
D. Zottko wypukte i btyszczace, a biatko geste i przezroczyste.

Zadanie 6.

Drozdze prasowane nie nadajg sie do produkcji ciast drozdzowych jezeli, posiadajg

kremowg barwe.
zapach drozdzowy.
Scistg konsystencje.
mazistg konsystencje.

OO w>
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Zadanie 7.

Margaryne i masto nalezy przechowywac¢ w warunkach

A. cieptych i wilgotnych.

B. mrozniczych o duzej wilgotnosci.

C. chiodniczych bez dostepu swiatta.
D. cieptych i dobrze nastonecznionych.

Zadanie 8.

S4l, cukier puder i nasiona maku nalezy przechowywa¢ w magazynie

mrozniczym.
chtodniczym.
surowcow sypkich.
wyrobow gotowych.

oo w>

Zadanie 9.

Na ilustracji przedstawiono odczyt parametru z przyrzagdu pomiarowego w magazynie. Ktére surowce mogg
by¢ przechowywane we wskazanych warunkach?

A. Owoce jagodowe.

B. Produkty maczne. ' 1 7,_806
C. Drozdze prasowane.

D. Surowce ttuszczowe.

Zadanie 10.

Make w workach nalezy przechowywaé¢ w magazynach, uktadajac jg

na podiodze, opierajgc o Sciane.

na paletach drewnianych, odsunietych od Sciany.

w skrzyniach drucianych, przysunietych do sciany.
na potkach magazynowych, nie wyzszych niz 1,5 m.

oo wp>

Zadanie 11.

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, oblicz ile miodu pszczelego pobrano z magazynu do
zrealizowania produkcji w dniu 17 stycznia.

Nazwa produktu: Miod pszczeli wielokwiatowy
Przyjeto do magazynu Wydano z magazynu Stan magazynowy
15.01.22 800 g
16.01.22 - 16.01.22 225¢9 575¢g
17.01.22 2,4 kg 17.01.22 X 2,3 kg

A. 100g
B. 5659
C. 675¢
D. 900g
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Zadanie 12.

Wyrobem cukierniczym sktadajgcym sie z dwdch podtuznych korpuséw z ciasta parzonego o dtugosci okoto
10 cm, przetozonych kremem gotowanym jest

ptys.

ekler.
wuzetka.
napoleonka.

OO w>

Zadanie 13.

Sekacz przedstawiony na ilustracji wyprodukowany jest z ciasta

A. drozdzowego.

B. pétfrancuskiego.

C. krucho-drozdzowego.

D. biszkoptowo-ttuszczowego.

Zadanie 14.
Korzystajgc z receptury zamieszczonej w tabeli oblicz, ile uzyska sie pierniczkow, jezeli do ich produkciji
zuzyje sie 6 kg miodu. Receptura na pierniczki $wigteczne
Surowce llosC w g
A. 25kg Maka pszenna 500
B. 30kg Midd 200
Cukier krysztat 200
C. 200 kg Margaryna 120
D. 300 kg Jaja 60
Soda 5
Przyprawa korzenna 40
Razem 1125
Straty 125
Wydajnos¢ 1000
Zadanie 15.

lle sztuk jaj potrzeba do sporzadzenia 12,5 kg ciasta biszkoptowego na baletki zgodnie z recepturg
zamieszczong w tabeli, przyjmujgc wage jaja 60 g?

Receptura na ciasto biszkoptowe
A. 38 sztuk. Surowce llos¢ w g
B. 50 sztuk. Maka pszenna 450
C. 64 sztuk. Cukier 220
D. 80 sztuk. Jaja 240
Margaryna 200
Razem 1110
Straty 110
Wydajnos¢ 1000
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Zadanie 16.

W metodzie ,ha ciepto” sporzgdzania ciasta biszkoptowego, po odwazeniu i zmieszaniu jaj z cukrem, nalezy
uzyskang mieszanine podgrza¢ w zakresie temperatur

20+24 °C
37+42 °C
75+80 °C
97+100 °C

OO w>

Zadanie 17.

W ktérym zakresie temperatur nalezy wypiekac ciastka z ciasta francuskiego?

140+160 °C
170+190 °C
220+240 °C
260+280 °C

oo w >

Zadanie 18.

Ktory cukier nalezy dobra¢ do posypywania przed wypiekiem wyrobdw cukierniczych, aby po wypieku
zachowala sie struktura krysztatéw?

Cukier puder.
Cukier surowy.
Cukier brgzowy.
Cukier rafinada.

oo Wy

Zadanie 19.

Proszek do pieczenia nalezy zastosowac do produkcji

babki piaskowe;j.
groszku ptysiowego.
paczkéw wiedenskich.
krawatow francuskich.

oo w>

Zadanie 20.

Ktore surowce, oprécz maki pszennej, nalezy zastosowac do produkcji biszkoptow?

Cukier, jaja.
Jaja, tluszcz.
Cukier, biatka.
Cukier, tluszcz.

oo w >
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Zadanie 21.

Przygotowanie mleczka drozdzowego do sporzadzenia ciast drozdzowych polega na

zmieszaniu drozdzy z margaryng pogrzang do temperatury 36+40 °C.
rozpuszczeniu drozdzy w mleku lub w wodzie o temperaturze 6+10 °C.
rozczynieniu drozdzy w mleku lub w wodzie o temperaturze 28+32 °C.
zmieszaniu rozkruszonych drozdzy z cukrem i wodg o temperaturze 14+18 °C.

o0 w»

Zadanie 22.

Ktory surowiec przygotowuje sie do produkcji poprzez zalanie wodg i ogrzewanie do zmiekczenia,
odsgczenie, a nastepnie trzykrotne zmielenie w trojwalcéwce?

A. Ser.
B. Mak.
C. Orzechy.
D. Migdaty.

Zadanie 23.

Sprzet przedstawiony na ilustracji wykorzystywany jest do obrébki cieplnej podczas produkcji

A. mini-ptysi i bezikow.

B. babeczek i tart z owocami.

C. faworkow i réz karnawatowych.

D. drozdzéwek i rogali nadziewanych.

Zadanie 24.
Na ilustracji przedstawiono forme do wypieku

blatéw na tarty.

babki poznanskiej.
placka drozdzowego.
blatow na tort bezowy.

oo Wy

Zadanie 25.

Do wprowadzania sera twarogowego do komory mielenia w wilku nalezy zastosowac

néz.

patke.
widelec.
popychacz.

oo wp»
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Zadanie 26.

Dokonujgc oceny organoleptycznej rozczynu, nalezy sprawdzi¢ jego

A. ciezar.

B. dojrzatosé.

C. kwasowos¢.
D. temperature.

Zadanie 27.

Sporzadzajgc krem pétttusty, masto nalezy dodac¢ do

z0ttek utartych z cukrem i zmieszanych z maka.

mleka, przed jego zagotowaniem i zageszczeniem.

masy budyniowej, ktorej temperatura osiggneta 100 °C.
masy budyniowej po chiodzeniu jej do temperatury 20 °C.

OO0 W

Zadanie 28.

Kolejng czynnoscig w procesie produkcji pomady, ktdéra nastepuje po ochtodzeniu ugotowanego syropu
cukrowego, jest

ubijanie.
dojrzewanie.
szumowanie.
rozcienczanie.

OO w>

Zadanie 29.

Okre$l przyczyne wystepowania grudek w kremie gotowanym.

Za duzy dodatek cukru.

Dodanie maki niedojrzate;j.

Zbyt dtugie gotowanie kremu.
Gotowanie kremu bez mieszania.

oo w»

Zadanie 30.

Blachy wypiekowe stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych powinny byé myte

co kilka dni.

raz na tydzien.

na koniec zmiany.
po kazdym uzyciu.

oo w>
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Zadanie 31.

Na ktorej ilustracji przedstawiono tort z dekoracjg symetryczng?

A.
B.
C.
D.

N =

Zadanie 32.

Do dekoracji tortow w stylu angielskim stosuje sie

A. glazury i pomady.

B. krem i $wieze owoce.

C. marcepan i masy cukrowe.

D. czekolade i masy czekoladopodobne.

Zadanie 33.

Na ktorej ilustracji przedstawiono koncéwke do wykonania rozetek na wyrobach gotowych?
1. 2. 3. 4.

Zadanie 34.

Przygotowanie posypki z czekolady do dekorowania wyrobéw cukierniczych polega na

OO w>

A

B
C.
D

»oN

wylewaniu jej do metalowych form.

. przecieraniu jej przez tarke o grubych oczkach.

uptynnieniu jej i recznym formowaniu granulek.

. uptynnieniu jej i wyciskaniu za pomocg woreczka.
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Zadanie 35.

Na ilustracji przedstawiono dekoracje typowg dla

tortu weselnego.

mazurka wielkanocnego.
ciasteczka bankietowego.
tortu bozonarodzeniowego.

oo W

Zadanie 36.

W temperaturze 25 °C nalezy przechowywaé

listki waflowe.
ciastka kremowe.
paczki nadziewane.
keksy w czekoladzie.

oo W

Zadanie 37.

Ptaskie, okragte, metalowe pudetka stosowane sg do pakowania

A. keksow.

B. herbatnikow.

C. babek piaskowych.
D. strucli drozdzowych.

Zadanie 38.

Do szafy chtodniczej nalezy wktada¢ serniki

gorace, zaraz po wyjeciu z pieca.
ciepte, o temperaturze okoto 70 °C.
schtodzone do temperatury okoto 20 °C.
tylko zamrozone do temperatury -20 °C.

oo w»

Zadanie 39.

Pierniczki w czekoladzie 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 pierniczkow?

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

OO w>
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Zadanie 40.

W ktorym etapie produkcji ciasteczek bankietowych wystepuje najwieksze zagrozenie bezpieczenstwa
zdrowotnego gotowego wyrobu?

Wypieku biszkoptéw.
Sporzgdzania kremu.
Nasgczania syropem.
Dekorowania czekolada.

OO w>
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