Arkusz zawiera informacje prawnie Uktad graficzny © CKE 2018 CENTRALNA

chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

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

T.04-X-19.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2019
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

NNk W

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdaé czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

(Al | (B8] | [e] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

| SECIC D

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

COINCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamig¢taj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Do glebokiego smazenia wyrobdw cukierniczych nalezy zastosowaé

A. maslo Smietankowe.
B. maslo ro$linne.

C. margaryng.
D. fryture.
Zadanie 2.

Potproduktem wykorzystywanym do produkcji drozdzowek nadziewanych jest

A. masa serowa.

B. mleko $wieze.

C. maka pszenna.

D. tluszcz cukierniczy.

Zadanie 3.

»Skorupa tego orzecha jest ciemnobrazowa, twarda, gruba i pokryta wlosiem. Wewnatrz znajduje si¢ biaty,
twardy 1 soczysty migzsz oraz sok.” Opis ten dotyczy orzecha

A. wloskiego.

B. laskowego.

C. kokosowego.
D. arachidowego.

Zadanie 4.

Podstawowym surowcem cukierniczym zawierajacym okoto 70% skrobi jest

A. maka pszenna.

B. miod akacjowy.

C. mleko zaggszczone.
D. margaryna mleczna.

Zadanie 5.
Masto i margaryne nalezy dostarczy¢ do zaktadu cukierniczego w temperaturze
A. -6°C
B. 4°C
C. 12°C
D. 16°C
Zadanie 6.

Jako$¢ surowcow uzywanych do produkeji cukierniczej nalezy ocenia¢

tylko podczas zamawiania towaru.

za kazdym razem przed ich uzyciem.

tylko podczas przyjecia do magazynu.

gdy minie ich termin przydatno$ci do spozycia.

oO0wy
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Zadanie 7.

W magazynie surowcow suchych razem z maka pszenng i cukrem pudrem mozna przechowywac
A. maliny $wieze.
B. orzechy laskowe.

C. drozdze prasowane.
D. $mietanke kremowke.

Zadanie 8.

Ktory rodzaj przetworzonego mleka posiada najkrotszy okres przydatnosci do spozycia?
A. Mleko w proszku.
B. Mleko zageszczone.

C. Mleko sterylizowane.
D. Mileko pasteryzowane.

Zadanie 9.
Wskaz grupe surowcow, ktore powinny by¢ przechowywane w komorach chlodniczych.
A. Cukier, masto.
B. Jaja, margaryna.
C. Maka pszenna, drozdze.
D. Maka ziemniaczana, olej roslinny.

Zadanie 10.
Z magazynu pobrano zbyt duzg liczbe jaj. Dokumentem potwierdzajacym ich zwrot jest
A. ruch wewngtrzny (Rw).
B. zwrot wewnetrzny (Zw).
C. przyjecie wewnetrzne (Pw).
D. przesunigcie magazynowe (Mm).
Zadanie 11.

Systemem zapewniajacym jakos¢ zdrowotng zywnosci, polegajacym na wskazaniu 1 monitorowaniu
krytycznych punktow kontrolnych, jest

A. GHP
B. GMP
C. TQM
D. HACCP

Zadanie 12.

W magazynie surowcOow suchych stwierdzono obecno$¢ mklika macznego. Aby go zwalczy¢, nalezy
zastosowac proces

A. deratyzacji.
B. dezynfekc;ji.
C. dezynsekcji.
D. dezaktywacji.
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Zadanie 13.
Zaparzanie przypraw korzennych nalezy zastosowac przy sporzadzaniu ciasta
A. biszkoptowo-tluszczowego.
B. drozdzowego.
C. piernikowego.
D. kruchego.
Zadanie 14.
Ciasto na roladg¢ biszkoptowa sporzadza sig,
A. ucierajac zaparzong make z jajami.
B. walkujac ciasto podstawowe z maslanym.
C. siekajac margaryne z maka i cukrem pudrem.
D. mieszajac napowietrzong masg¢ jajowo-cukrowg z maka.
Zadanie 15.
Ktory wyrob sporzadza si¢ z ciasta obgotowywanego?
A. Precle.
B. Buszejki.

C. Bajaderki.
D. Makaroniki.

Zadanie 16.

Wyrobem cukierniczym sporzadzanym z ciasta potfrancuskiego, nadziewanym masa z biatego maku z
bakaliami 1 aromatem migdatowym, jest

A. tort marcello.

B. bitka z makiem.

C. rogalik pinolowy.

D. rogal $wigtomarcinski.

Zadanie 17.

Ktory potprodukt sporzadza si¢ na podstawie receptury zamieszczonej w tabeli?

A. Karmel. Surowce llos¢ Sposdéb wykonania
B. Kajmak.
J mieko >00 ml 1. Cukier wsypa¢ do mleka i gotowac do
C. Percepan. | cykjer 400g uzyskania 114°C.
D. Konserwg. masto 100 g 2. Mieszanine lekko ochtodzic.

3. Doda¢ masto i cukier wanilinowy, wymieszaé.

cukier wanilinowy | do smaku
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Zadanie 18.

Na podstawie receptury zamieszczonej w tabeli oblicz, ile maki 1 mleka nalezy przygotowa¢ do produkcji

72 sztuk muffinek.

Sow

Zadanie 19.

Normatyw na muffinki

0,64 kg maki i 0,40 1 mleka Surowce llos¢
1,28 kg maki i 0,80 1 mleka maka pszenna 3208
1,92 kg maki i 1,20 | mleka ”;"?kO 200 m:
2,56 kg maki i 1,60 | mleka i égogm
cukier 40¢g
proszek do pieczenia | 20g
sol 5g
wydajnosé 12 sztuk

Do produkc;ji 2,5 kg galaretki potrzeba 50 g zelatyny. Ile zelatyny nalezy przygotowac do sporzadzenia 10 kg

galaretki?
A. 100g
B. 150¢g
C. 200g
D. 250¢g
Zadanie 20.

Przygotowanie

gruntu — ciasta
podstawowego

Przygotowanie
ttuszczu

v

v

Ciasto
francuskie

Ktérego etapu oznaczonego znakiem X brakuje w przedstawionym schemacie produkcji ciasta francuskiego?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 21.

Ucieranie thuszczu z gruntem i mrozenie.

Siekanie gruntu z tluszczem i chtodzenie.

Zarabianie i wyrabianie do polaczenia potproduktow.
Sktadanie 1 watkowanie gruntu z thuszczem 1 schtadzanie.

Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe bezposrednio po sporzadzeniu nalezy

A.
B.
C.
D.

Zadanie 22.

schtodzi¢ w celu stezenia thuszczu.

zbija¢ walkiem w celu napowietrzenia.
przeznaczy¢ do formowania wyrobow.
pozostawi¢ do fermentacji w cieplym miejscu.

Podczas sporzadzania ciasta parzonego wode z ttuszczem nalezy

oSnwp

ubié.

utrzed.
zagotowac.
zemulgowac.
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Zadanie 23.

Maka pszenna, tluszcz i cukier w proporcji 3:2:1 sa podstawowymi sktadnikami ciasta
A. kruchego.
B. piaskowego.

C. potkruchego.
D. biszkoptowego.

Zadanie 24.
Ze wzgledu na niskg temperature rozktadu do smazenia faworkoéw nie nadaje sie
A. ceres.
B. masto.
C. smalec.
D. frytura.
Zadanie 25.
Do zestalenia sernika na zimno nalezy uzy¢
A. skrobi.
B. zZelatyny.

C. ksylitolu.
D. biakka jaj.

Zadanie 26.

Przygotowanie kakao do produkcji kremu russel polega na jego
A. doktadnym przesianiu.
B. zaparzeniu wrzaca woda.

C. roztarciu z ubitymi biatkami.
D. wymieszaniu z olejkami aromatyzujacymi.

Zadanie 27.

Sporzadzajac krem bita §mietana, nalezy uzy¢ $mietanki

A. o zawartosci thuszczu 12%

B. o zawartosci thuszczu 36%

C. ogrzanej do temperatury 42°C

D. schiodzonej do temperatury — §°C

Zadanie 28.

Pigciowalcowka w zaktadach cukierniczych stuzy do

A. zaokraglania i smarowania ciasta na butki drozdZzowe.
B. dzielenia ciasta na kesy i zaokraglania.

C. miazdzenia i rozcierania SUrOWCOW.

D. produkcji pomady 1 kremow.
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Zadanie 29.

Do zmielenia gozdzikéw i ziela angielskiego nalezy zastosowac

A.  wilk.

B. milynek.

C. wycinarke.
D. drylownicg.

Zadanie 30.

Podczas produkcji rogalikow pinolowych do rozdrabniania orzechdw nalezy zastosowac
A. radetko.
B. ubijarke.

C. zaokraglarke.
D. trojwalcowke.

Zadanie 31.

Miesiarke nalezy zastosowa¢ do sporzadzenia ciasta

A. parzonego.

B. piaskowego.

C. drozdzowego.
D. biszkoptowego.

Zadanie 32.

Miesiarka podczas czyszczenia i konserwacji

A. musi by¢ wylaczona z pradu.

B. powinna pozostawa¢ pod napigciem.

C. moze by¢ w ruchu zabezpieczona ostona.

D. moze by¢ pod napigciem, ale wytaczona z ruchu.

Zadanie 33.

Krem russel-bezowy sporzadzany jest technika

A. grzania.

B. nazimno.
C. gotowania.
D. zaparzania.

Zadanie 34.

Zele dekoracyjne nalezy zastosowaé do

wycinania i ksztattowania wzorow.

watkowania i pokrywania powierzchni ciast.
wykonywania napisOw i konturdw rysunkow.
formowania figurek 1 przestrzennych elementow.

Cowp
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Zadanie 35.

Elementy dekoracyjne z karmelu wykonuje si¢ metoda
A. oblewania i pisania.
B. watkowania 1 wycinania.

C. temperowania i szprycowania.
D. przeciggania i wydmuchiwania.

Zadanie 36.
Do dekoracji ciastek karpatka nalezy zastosowac
A. kakao.
B. owoce.
C. cukier puder.
D. bitg $mietane.
Zadanie 37.

Ile ozdobnych kartonikéw nalezy przygotowa¢ do zapakowania 9 kg pierniczkow lukrowanych, pakowanych
po 300 g w kartonik?

A. 27 sztuk.
B. 30 sztuk.
C. 270 sztuk.
D. 300 sztuk.
Zadanie 38.

W ktorym urzadzeniu nalezy wyeksponowac eklery z kremem $mietankowym wykonczone czekolada?

A. Na stole chlodniczym.
B. W witrynie chtodnicze;.
C. W komorze chtodnicze;j.
D. W zamrazarce szokowej.

Zadanie 39.

Ktory wyrob nalezy przechowywa¢ w najnizszej temperaturze?
A. Sorbet cytrynowy.
B. Mus czekoladowy.

C. Rurki z bitg $mietang.
D. Tartaletki z kremem 1 owocami.

Zadanie 40.
Babke piaskowa nalezy przechowywaé przy wilgotnosci wzglednej nie wyzszej niz 75% 1 maksymalnej
temperaturze

A, 0°C
B. 6°C
C. 18°C
D. 26°C
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