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Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobów cukierniczych 
Oznaczenie kwalifikacji: T.04 
Wersja arkusza: X 

* w przypadku braku numeru PESEL – seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzaj cego to samo  

EGZAMIN POTWIERDZAJ CY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE 
Rok 2014 

CZ  PISEMNA 

T.04-X-14.05 
Czas trwania egzaminu: 60 minut 

Instrukcja dla zdaj cego 
1. Sprawd , czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zg o  

przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego. 
2. Do arkusza do czona jest KARTA ODPOWIEDZI, na której w oznaczonych miejscach: 

– wpisz oznaczenie kwalifikacji, 
– zamaluj kratk  z oznaczeniem wersji arkusza, 
– wpisz swój numer PESEL*, 
– wpisz swoj  dat  urodzenia, 
– przyklej naklejk  ze swoim numerem PESEL. 

3. Arkusz egzaminacyjny zawiera test sk adaj cy si  z 40 zada . 
4. Za ka de poprawnie rozwi zane zadanie mo esz uzyska  1 punkt. 
5. Aby zda  cz  pisemn  egzaminu musisz uzyska  co najmniej 20 punktów. 
6. Czytaj uwa nie wszystkie zadania. 
7. Rozwi zania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI d ugopisem lub piórem z czarnym tuszem/

atramentem. 
8. Do ka dego zadania podane s  cztery mo liwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast puj cy 

uk ad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI: 

    A B C D 

9. Tylko jedna odpowied  jest poprawna. 
10. Wybierz w a ciw  odpowied  i zamaluj kratk  z odpowiadaj c  jej liter  – np., gdy wybra e  

odpowied  „A”: 

    A B C D 

11. Staraj si  wyra nie zaznacza  odpowiedzi. Je eli si  pomylisz i b dnie zaznaczysz odpowied , otocz 
j  kó kiem i zaznacz odpowied , któr  uwa asz za poprawn , np. 

12. Po rozwi zaniu testu sprawd , czy zaznaczy e  wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI 
i wprowadzi e  wszystkie dane, o których mowa w punkcie 2 tej instrukcji. 

Pami taj, e oddajesz przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego tylko KART  ODPOWIEDZI. 

Powodzenia! 

    A B C D 
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 Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu 
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Zadanie 1. 
Do sporz dzenia niskokalorycznej bitej mietany nale y u y  mietanki o zawarto ci t uszczu 

A. 12 % 
B. 18 % 
C. 30 % 
D. 36 % 

Zadanie 2. 
Która z podanych cech charakteryzuje cukier puder dobrej jako ci? 

A. Kleisty po obróbce cieplnej. 
B. Mia ki roztarty w palcach. 
C. Szele ci roztarty w palcach. 
D. Zbrylony w znacznym stopniu. 

Zadanie 3. 
Aby zapobiec rozmro eniu masy jajecznej podczas przyj cia do magazynu,  nale y zapewni  

A. uszczelnienie drzwi do magazynu jaj.  
B. ci g o  a cucha ch odniczego. 
C. najszybszy rodek transportu. 
D. dobr  wentylacj  w ch odni. 

Zadanie 4. 
Podczas dostawy magazynier stwierdzi  wyciek oleju z cha wy. W tym przypadku nale y 

A. oddzieli  olej i przepakowa  cha w . 
B. spisa  protokó  zniszczenia cha wy. 
C. przyj  cha w  do magazynu. 
D. odmówi  przyj cia cha wy. 

Zadanie 5. 
Któr  z cech bada si  w pierwszej kolejno ci podczas dokonywania oceny organoleptycznej piernika? 

A. Barw  br zow . 
B. Smak korzenny. 
C. Zapach korzenny. 
D. Struktur  ciasta na przekroju.  
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Zadanie 6. 
Która z cech babki marmurkowej podlega ocenie organoleptycznej?  

A. Procentowa zawarto  t uszczu kakaowego. 
B. Rodzaj u ytych surowców. 
C. Technika wykonania. 
D. Wygl d przekroju. 

Zadanie 7. 
Ocen  organoleptyczn  kremu ma lanego przeprowadza si  

A. bezpo rednio po sporz dzeniu. 
B. dwie godziny po sporz dzeniu. 
C. sze  godzin po sporz dzeniu. 
D. w nast pnej dobie po sporz dzeniu. 

Zadanie 8. 
Aby obni y  warto  kaloryczn  ciasta ucieranego, nale y u y  

A. mas a ekstra. 
B. margaryny mlecznej. 
C. cukru rafinowanego. 
D. oleju s onecznikowego. 

Zadanie 9. 
Kuwertura najlepszej jako ci charakteryzuje si   

A. szybkim bieleniem powierzchni i matowym wygl dem zewn trznym. 
B. deseniem marmurkowym na powierzchni i brakiem g adko ci. 
C. powierzchni  matow , nie g adk . 
D. powierzchni  po yskliw  i g adk . 

Zadanie 10. 
Po przyj ciu do magazynu m ka powinna by  sk adowana 

A. luzem w pomieszczeniach ch odniczych. 
B. na paletach drewnianych, odsuni tych od ciany. 
C. luzem w pomieszczeniach ciep ych i wilgotnych.  
D. na paletach drewnianych, przysuni tych do ciany. 

Zadanie 11. 
T uszcze cukiernicze nale y magazynowa  

A. w pomieszczeniach dobrze nas onecznionych. 
B. w ciep ych, wilgotnych pomieszczeniach. 
C. w warunkach ch odniczych.  
D. w dowolnych warunkach. 
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Zadanie 12. 
W jakiej kolejno ci nale y wyda  m k  z magazynu uwzgl dniaj c dat  przyj cia? 

A. I, II, III, IV 
B. I, III, II, IV 
C. I, III, IV, II 
D. III, II, I, IV 

Zadanie 13. 
Jakie by o saldo na koniec dnia w magazynie po przyj ciu nowych, wcze niej nie ewidencjonowanych, 
pó produktów? 

A. 95 kg masy migda owej, 2 kg korpusów eklerów, 9 kg gniazd vol-au-vent. 
B. 90 kg masy migda owej, 58 kg korpusów eklerów, 19 kg gniazd vol-au-vent. 
C. 95 kg masy migda owej, 102 kg korpusów eklerów, 109 kg gniazd vol-au-vent. 
D. 90 kg masy migda owej, 158 kg korpusów eklerów, 109 kg gniazd vol-au-vent. 

Zadanie 14. 
Nieprzestrzeganie terminu przydatno ci do spo ycia jaj grozi zaka eniem 

A. laseczk  jadu kie basianego. 
B. pa eczk  Salmonelli. 
C. trychinoz .  
D. owsic . 

Zadanie 15. 
Wyrób nale y zaliczy  do produktów cukierniczych trwa ych, je eli jego istotne cechy fizykochemiczne 
nie ulegaj  zmianom podczas przechowywania w odpowiednich warunkach przez okres co najmniej 

A. 7 dni od daty produkcji. 
B. 15 dni od daty produkcji. 
C. 1 miesi ca od daty produkcji. 
D. 3 miesi cy od daty produkcji. 

14.03.2014 17.04.2014 27.03.2014 1.04.2014 

I II III IV 

Nazwa pó produktu  
Przyj to do magazynu Wydano do produkcji 

ilo  ilo  

Masa migda owa kg 190 95 

Korpusy eklerów kg 130 28 

Gniazda vol-au-vent kg 125 16 

Jedn.  
miary  
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Zadanie 16. 
Pomadki zalicza si  do grupy 

A. wyrobów w polewie czekoladowej. 
B. pieczywa cukierniczego trwa ego. 
C. wyrobów wschodnich. 
D. cukierków. 

Zadanie 17. 
Podana receptura na ciasteczka palemki pozwala przygotowa  18 ciasteczek. Ile mas a nale y u y  na 
wyprodukowanie 45 ciasteczek? 

A. 0,85 kg 
B. 0,60 kg 
C. 0,50 kg 
D. 0,45 kg 

Zadanie 18. 
Korzystaj c z podanej receptury oblicz, ile dro d y mo na maksymalnie u y  do wyprodukowania  
100 croissantów. 

A. 0,055 kg 
B. 0,065 kg 
C. 0,070 kg 
D. 0,100 kg 

Zadanie 19. 
Który etap w procesie produkcji karmelków powinien by  zapisany w pozycji 3. na schemacie? 

A. Przewa kowanie wa kiem z rowkami. 
B. Gotowanie do stopnia ga ki. 
C. Formowanie karmelków. 
D. Studzenie na p ycie. 

Sk adniki J.m. Ciasto francuskie Posypka  

M ka kg 0,250  

Sól kg 0,006  

Woda l 0,15  

Mas o kg 0,200  

Cukier puder kg  0,100 

Receptura na ciasteczka palemki  

Sk adniki J.m. Ilo  na 20 sztuk 

M ka typ 450 kg 0, 500 

Sól kg 0,010 

Cukier kg 0,050 

Dro d e kg 0,015-0,020 

Jajka szt. ½ 

Mleko l. 0,300 

T uszcz do wa kowania kg 0,250 
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Zadanie 20. 
Wspólnym etapem produkcji ciasta biszkoptowego sporz dzanego na zimno oraz ciasta biszkoptowego 
sporz dzanego na ciep o, jest 

A. krótkie mieszanie przesianej m ki z ubit  mas  jajowo-cukrow . 
B. ubijanie masy jajowo-cukrowej nad par . 
C. ubicie bia ek na sztywn  pian . 
D. ubicie masy z ca ych jaj. 

Zadanie 21. 
Ciasto biszkoptowe sporz dza si  z m ki 

A. ytniej. 
B. ziemniaczanej. 
C. pszennej o ma ej zawarto ci glutenu. 
D. pszennej o du ej zawarto ci glutenu. 

Zadanie 22. 
Który t uszcz nale y u y  do sporz dzenia ciasta biszkoptowot uszczowego? 

A. Mas o. 
B. Frytur . 
C. Margaryn  p ynn . 
D. Olej s onecznikowy. 

Zadanie 23. 
Do kremu bita mietanka nale y u y  mietanki 

A. dojrza ej, sch odzonej do temperatury +2°C. 
B. sch odzonej do temperatury +10°C. 
C. podgrzanej do temperatury wrzenia. 
D. o temperaturze pokojowej. 

Zadanie 24. 
Przygotowanie margaryny do ciasta dro d owego polega na jej 

A. wiórkowaniu. 
B. zamro eniu. 
C. sch odzeniu. 
D. roztopieniu. 
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Zadanie 25. 
Do wyko czania kremu brulée nale y u y  

A. wa ka. 
B. syfonu. 
C. dekoratora. 
D. palnika gazowego. 

Zadanie 26. 
Zapobiegaj c wtórnemu zaka eniu produktu, najbezpieczniej jest stosowa  

A. komory szybkiego sch adzania. 
B. sch adzanie w k pieli wodnej. 
C. szczelne opakowania. 
D. konserwanty. 

Zadanie 27. 
Aby zapobiec wtórnemu zaka eniu masy migda owej, nale y j  przechowywa  

A. w pojemniku bez przykrycia w lodówce. 
B. w misce, w ciep ym i wilgotnym magazynie. 
C. w suchym pomieszczeniu, w szczelnym pude ku. 
D. w ch odnym i suchym pomieszczeniu, w hermetycznym pojemniku. 

Zadanie 28. 
Do dekoracji tortu w stylu angielskim nale y u y  

A. uformowanych elementów z bezy. 
B. masy marcepanowej. 
C. kremu ma lanego. 
D. cz stek owoców. 

Zadanie 29. 
Do wykonania dekoracji zewn trznych tortu, brzegów oraz motywów kwiatowych, nale y wykorzysta   

A. pomad . 
B. krem brulée. 
C. krem ma lany. 
D. cukier rozci gany. 

Zadanie 30. 
Który sprz t nadaje ró ne kszta ty przy szprycowaniu? 

A. Tylka. 
B. R kaw. 
C. Adapter. 
D. Szpryca. 
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Zadanie 31. 
Element dekoracyjny z karmelu nale y wykona  na macie 

A. plastikowej. 
B. papierowej. 
C. gumowej. 
D. silipat. 

Zadanie 32. 
Podczas dekorowania wyrobu cynamonem, szablon nale y  

A. po o y  na kremie. 
B. oprze  na dekoracji. 
C. wcisn  lekko w polew . 
D. trzyma  za wystaj cy uchwyt, j zyczek. 

Zadanie 33. 
Do pakowania czekolady stosuje si  podk adki  

A. z celofanu. 
B. z pergaminu. 
C. z folii aluminiowej. 
D. z papieru parafinowanego. 

Zadanie 34. 
W magazynowanych wyrobach nadziewanych mo e pojawi  si  ple , je li  

A. magazyn jest nas oneczniony. 
B. w magazynie cz sto zmienia si  temperatura. 
C. stosuje si  wentylacj  naturaln  magazynu. 
D. utrzymuje si  w magazynie sta  temperatur  10°C. 

Zadanie 35. 
W pomieszczeniach magazynowych wyrobów gotowych trwa ych cukierniczych i ciastkarskich, 
powinna panowa  temperatura 

A. 15°C i wilgotno  oko o 75%. 
B. 18°C i wilgotno  oko o 75%. 
C. 18°C i wilgotno  oko o 85%. 
D. 20°C i wilgotno  oko o 85%. 
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Zadanie 36. 
W który sposób zawijane s  najcz ciej irysy? 

A. W koszyczek. 
B. W dwuskr t. 
C. W cebulk . 
D. W kopert . 

Zadanie 37. 
Rysunek przedstawia typowy sposób zawijania 

A. dra etek. 
B. kuku ek. 
C. krówek. 
D. irysów. 

Zadanie 38. 
Do przechowywania ciast przez d u szy okres s u   

A. lady mro nicze. 
B. lodówki. 
C. witryny. 
D. bemary. 

Zadanie 39. 
Przygotowane do ekspedycji ciastka korpusowe nale y zapakowa   

A. w niskie pude ka. 
B. w foli  aluminiow .  
C. w papier parafinowany. 
D. w kartony z przek adkami poziomymi. 

Zadanie 40. 
Na palecie umieszcza si  24 kartony zawieraj ce po 30 paczek wafli. Ile palet nale y przygotowa  do 
ekspedycji 2160 paczek wafli? 

A. 2 
B. 3 
C. 4 
D. 5 
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