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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2015 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobow cukiemiczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.04
Wersja arkusza: X

T.04-X-15.08
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2015
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

SISO

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktoérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem 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:

A | B | Q| b

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

B E | < D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz 1 blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktora uwazasz za poprawna, np.

W E|C|m

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyltes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigetaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.

»otraki tej rosliny sa ciemnobrazowe, smukle i pofaldowane, o dlugosci okoto 20 cm”. Opis ten

charakteryzuje
A. anyz.
B. imbir.
C. wanilig.

D. cynamon.

Zadanie 2.

Materialem pomocniczym przy produkcji ciastek jest
A. maka.
B. kartonik.

C. konfitura.
D. zaokraglarka.

Zadanie 3.

Dokonujac oceny organoleptycznej $mietanki kremowej, nalezy sprawdzic¢
A. skrobig.
B. gramature.

C. temperature.
D. konsystencje.

Zadanie 4.
Ocena organoleptyczna maki obejmuje badanie

A. typu.

B. granulacji.

C. kwasowosci.
D. popiotowosci.

Zadanie 5.
Swieze jajo po wybiciu charakteryzuje sie

A. metnym biatkiem.

B. wypuklym zoéttkiem.

C. niewidocznymi chalazami.

D. widoczng tarczkg zarodkowa.
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Zadanie 6.

Swieze mleko do produkcji cukierniczej charakteryzuje sig

A. bialg barwa, mlecznym zapachem i lekko stodkim smakiem.
B. kremowa barwa, Smietankowym zapachem i kwasnym smakiem.
C. sing barwa, drozdzowym zapachem i bardzo kwasnym smakiem.

D. rdézowa barwg, Smietankowym zapachem i lekko gorzkim smakiem.

Zadanie 7.
W jednym magazynie mozna przechowywac

A. jablka i czekoladg.
B. cukier i chudy twardg.
C. drozdze prasowane i jaja.

D. make granulowang i masto.

Zadanie 8.
W granicach temperatur 15+18°C zaleca si¢ przechowywac
A. jaja.
B. dzem.
C. masto.
D. twarog.
Zadanie 9.

Do pomiaru wilgotno$ci w magazynie stuzy

A. pirometr.

B. wakuometr.
C. psychrometr.
D. konduktometr.

Zadanie 10.
W magazynach cukierni do sktadowania surowcow cukierniczych nie nalezy stosowa¢ wozkow

A. recznych.

B. spalinowych.

C. elektrycznych.

D. akumulatorowych.

Zadanie 11.
W magazynach make w workach nalezy uktadac

A. na tekturze falistej.

B. na folii polietylenowe;.

C. bezposrednio na posadzce.
D. na paletach drewnianych.

Strona3z9

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




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

Zadanie 12.

Aby udokumentowac pobranie surowcoéOw z magazynu do produkcji, nalezy uzy¢ formularza oznaczonego

symbolem

MM
PW
RW
D. WZ

0w p

Zadanie 13.

Zagrozeniem biologicznym w produkcji cukierniczej jest
A. wlos w masie karmelowe;j.
B. obecnos¢ gryzoni w magazynie.

C. nadmiar amoniaku w herbatnikach.

D. $liwka z pestka w placku drozdzowym.

Zadanie 14.

Tartaletki z owocami wykonuje si¢ z ciasta

A. kruchego.

B. polkruchego.

C. drozdzowego.

D. krucho-drozdzowego.

Zadanie 15.

Przedstawiony wyrob cukierniczy nalezy do ciast

A. zbijanych.

B. parzonych.

C. francuskich.

D. przektadanych.

Zadanie 16.

Ilo$ci surowcow 1 dodatkow przedstawionych w tabeli wskazuja na recepture produkcji

A. sekacza.

. Surowce/dodatki llosé (g)

B. faworkow.
C. kokosanck. Mgka pszenna 500
) ] Jaja 500
D.  biszkoptow. Cukier puder 500
Masto 250
Proszek do pieczenia 5
Esencja waniliowa 2
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Zadanie 17.

Na podstawie receptury oblicz, ile nalezy odwazy¢ drozdzy, aby sporzadzi¢ 30 kg ciasta drozdzowego.

A. 12kg Surowce/dodatki llos¢ (g)
B. 0,12kg maqka pszenna 550
C. 1,154kg mleko 165
D. 0,116 ke drozdze 40
masto 80
cukier 80
Jjaja 120
sol 3
esencja waniliowa 2
razem 1040
straty 40
wydajnos¢ 1000

Zadanie 18.

Zamieszczony fragment instrukcji technologicznej dotyczy produkcji ciasta

A. kruchego.
B. parzonego. ...Wode, sdl i ttuszcz ogrzewa sie do wrzenia, dodaje magke i gotuje
przez okoto 5 minut....

C. bezowego.

D. biszkoptowego.

Zadanie 19.

Podczas produkcji ciasta francuskiego thuszcz

A. ogrzany rozciera si¢ z jajami.

B. roztopiony sieka si¢ z maka.

C. ubija si¢ z masg cukrowo-jajowq.
D. walkuje si¢ z wyrobionym ciastem.

Zadanie 20.
Hartowanie uformowanych lodéw przeprowadza si¢ w temperaturze
A. -4°C
B. -10°C
C. -18°C
D. -25°C
Zadanie 21.
Wskaz podstawowy surowiec do produkcji chatwy.
A. Kokos.
B. Sezam.
C. Migdaty.
D. Orzechy.
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Zadanie 22.
Do produkcji babki biszkoptowej wykorzystuje si¢ mgke pszenng typu
A. 550
B. 800
C. 1200
D. 2000
Zadanie 23.

Opakowaniem jednostkowym krowek mlecznych jest

A. pudetko metalowe.
B. papierowa etykietka.
C. torebka z folii aluminiowe;.

D. kartonik z papierem woskowanym.

Zadanie 24.

Podczas proby zanurzeniowej §wieze jaja
A. osiadaja na dnie naczynia.
B. plywaja po powierzchni wody.
C. obracaja si¢ w zanurzonej cieczy.

D. utrzymuja si¢ po srodku naczynia.

Zadanie 25.

Wiasciwa proporcja podstawowych sktadnikéw (maki, thuszczu i1 cukru) stosowanych do produkeji ciasta
kruchego jest

A. 3:2:1
B. 3:1:2
C. 1:2:3
D. 2:1:3
Z.adanie 26.

Temperoéwka stanowi wyposazenie linii technologicznej do produkcji

A. lodow.

B. kremow.

C. czekolady.
D. karmelkow.
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Zadanie 27.

Do zamrazania mieszanki przygotowanej do produkcji lodow stuzy

A. frezer.

B. cyklon.

C. zelazko.

D. krystalizator.

Zadanie 28.
Do produkc;ji ciasta bezowego nalezy zamontowaé mieszadto w ksztalcie
A. r1ozgl.
B. spirali.
C. widelca.
D. kotwicy.
Zadanie 29.

Przyczyna wystgpowania matowej powierzchni czekolady jest

A. uzycie perforowanych form.
B. niewlasciwy sktad surowcowy.
C. przegrzanie masy czekoladowej.

D. niska temperatura magazynowania.

Zadanie 30.
Wyroby bezowe powinny by¢
A. kruche, btyszczace, ciggliwe.
B. twarde, suche w dotyku, szkliste.

C. kruche, tamliwe, dobrze wysuszone.
D. malo kruche, matowe, wewnatrz wilgotne.

Zadanie 31.
Surowcem podstawowym do produkcji marcepanu naturalnego sa

orzechy.
migdaly.

nasiona sezamu.

o0 w >

nasiona stonecznika.
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Zadanie 32.

Zgodnie z systemem HACCP potprodukty i wyroby cukiernicze zawierajace alergeny nalezy produkowad
na osobnej linii technologicznej lub w wydzielonym pomieszczeniu produkcyjnym. Okresl potprodukt lub
wyrob cukierniczy, ktory musi by¢ produkowany zgodnie z przedstawiong zasada.

A. Pierniki.

B. Biszkopty.

C. Masa serowa.

D. Masa grylazowa.
Zadanie 33. ~

Przedstawiony sprzet stosuje si¢ do
A. dozowania likieru.
B. dekoracji wuzetek.

C. formowania karmelu.
D. nadziewania paczkow.

Zadanie 34.
Na ilustracji przedstawiono
\\T%
A. radetko. ., ?‘_
B. skrobak. o

C. wzornik.
D. znacznik.

Zadanie 35.

Oblicz, ile nalezy uzy¢ torebek celofanowych o pojemnosci 150 g do zapakowania 60 kg drazetek, jezeli

straty opakowan wynosza 2%

A. 250
B. 255
C. 400
D. 408
Z.adanie 36.

Do konfekcjonowania sekacza nalezy uzy¢ krajalnicy

A. pionowe;.

B. tunelowe;j.

C. sztukowe;.

D. horyzontalne;j.
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Zadanie 37.
Torty 1 serniki wymagaja przechowywania w temperaturze
A.  0°C
B. 6°C
C. 12°C
D. 18°C
Zadanie 38.

Wedhug zasady ,,pierwsze weszlo-pierwsze wyszto’’, obowigzujacej w magazynach,

A. wszystkie produkty uktada si¢ wg daty produkc;ji.
B. towary starsze wydaje si¢ przed towarami mtodszymi.
C. w pierwszej kolejnosci wydaje si¢ towary przeterminowane.

D. wyroby gotowe produkowane sg z surowcoéw dostarczonych w dniu produkc;ji.
Zadanie 39.
Krytycznym punktem kontrolnym przy produkcji kreméw na bazie jaj jest

A. dezynfekcja jaj.
B. dodatek cukru pudru.
C. oddzielanie zo6ttka od biatka.

D. napowietrzanie masy jajowe;.
Zadanie 40.
Wskaz zagrozenie chemiczne wymagajace specjalnej techniki monitorowania.

A. Skorupy jaj.

B. Larwy owadow.

C. Porastanie plesnia.

D. Pozostatos¢ pestycydow.
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