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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg 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 zda¢ czg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé 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 nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

‘.\‘ B m

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.

. Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates

odpowiedz ,,A™:

N |

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

@ .

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

Pamigetaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZIL.

Powodzenia!

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

Do sporzadzenia niskokalorycznej bitej Smietany nalezy uzy¢ $§mietanki o zawartos$ci thuszczu

A 12 %
B. 18%
C. 30%
D. 36%
Zadanie 2.

Ktéra z podanych cech charakteryzuje cukier puder dobrej jakosci?

A. Kleisty po obrébcee cieplnej.

B. Mialki roztarty w palcach.

C. Szelesci roztarty w palcach.

D. Zbrylony w znacznym stopniu.

Zadanie 3.
Aby zapobiec rozmrozeniu masy jajecznej podczas przyjecia do magazynu, nalezy zapewnic
A. uszczelnienie drzwi do magazynu jaj.
ciaglos¢ tancucha chtodniczego.

B.
C. najszybszy srodek transportu.
D. dobra wentylacj¢ w chtodni.

Zadanie 4.
Podczas dostawy magazynier stwierdzit wyciek oleju z chatwy. W tym przypadku nalezy
A. oddzieli¢ olej i przepakowaé chalwg.
B. spisaé protokét zniszezenia chalwy.
C. przyjac chalwg do magazynu.
D

odmowic¢ przyjecia chalwy.
Zadanie 5.
Ktoéra z cech bada sig w pierwszej kolejnosci podczas dokonywania oceny organoleptycznej piernika?

A. Barwe brazowa.

B. Smak korzenny.

C. Zapach korzenny.

D. Strukturg ciasta na przekroju.
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Zadanie 6.
Ktoéra z cech babki marmurkowej podlega ocenie organoleptycznej?
A. Procentowa zawartosc¢ thuszczu kakaowego.
B. Rodzaj uzytych surowcow.
C. Technika wykonania.
D. Wyglad przekroju.
Zadanie 7.
Oceng organoleptyczna kremu maslanego przeprowadza si¢
A. bezposrednio po sporzadzeniu.
B. dwie godziny po sporzadzeniu.
C. szes¢ godzin po sporzadzeniu.
D. w nastgpnej dobie po sporzadzeniu.
Zadanie 8.
Aby obnizy¢ wartos¢ kaloryczna ciasta ucieranego, nalezy uzyc¢
A. masta ekstra.
margaryny mlecznej.

B
C. cukru rafinowanego.
D

oleju stonecznikowego.

Zadanie 9.
Kuwertura najlepszej jakosci charakteryzuje si¢
A. szybkim bieleniem powierzchni i matowym wygladem zewngtrznym.
B. deseniem marmurkowym na powierzchni i brakiem gladkosci.
C. powierzchnia matowa, nie gtadka.
D. powierzchnia potyskliwa i gladka.
Zadanie 10.
Po przyjeciu do magazynu maka powinna by¢ sktadowana
A. luzem w pomieszczeniach chtodniczych.
na paletach drewnianych, odsunietych od sciany.

B
C. luzem w pomieszczeniach cieplych i wilgotnych.
D. napaletach drewnianych, przysunigtych do sciany.

Zadanie 11.
Thuszcze cukiernicze nalezy magazynowac

A. w pomieszczeniach dobrze nastonecznionych.
B. w cieptych, wilgotnych pomieszczeniach.

C. w warunkach chtodniczych.
D

w dowolnych warunkach.
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Zadanie 12.
W jakiej kolejnosci nalezy wyda¢ make z magazynu uwzgledniajac datg przyjecia?

A, LILIOL IV

B. LIILILIV 14.03.2014 17.04.2014 27.03.2014 1.04.2014
C. LIOLIV. 11 | I [l v

D. NLILLIV

Zadanie 13.

Jakie byto saldo na koniec dnia w magazynie po przyjeciu nowych, wczesniej nie ewidencjonowanych,

potproduktéw?
Jedn Przyjeto do magazynu Wydano do produkcji
Nazwa pétproduktu o
miary ilos¢ ilos¢
Masa migdatowa kg 190 95
Korpusy eklerow kg 130 28
Gniazda vol-au-vent kg 125 16

95 kg masy migdatowej, 2 kg korpuséw ekleréw, 9 kg gniazd vol-au-vent.
90 kg masy migdatowej, 58 kg korpusow eklerow, 19 kg gniazd vol-au-vent.
95 kg masy migdatowej, 102 kg korpusow ekleréw, 109 kg gniazd vol-au-vent.

S 0w >

90 kg masy migdatowej, 158 kg korpusow ekleréw, 109 kg gniazd vol-au-vent.
Zadanie 14.

Nieprzestrzeganie terminu przydatnosci do spozycia jaj grozi zakazeniem

A. laseczka jadu kietbasianego.
B. pateczka Salmonelli.

C. trychinoza.

D. owsica.

Zadanie 15.

Wyréb nalezy zaliczy¢ do produktow cukierniczych trwalych, jezeli jego istotne cechy fizykochemiczne

nie ulegaja zmianom podczas przechowywania w odpowiednich warunkach przez okres co najmnie;j

A. 7 dniod daty produkcji.

B. 15 dni od daty produkcji.

C. I miesiaca od daty produkc;ji.
D. 3 miesigcy od daty produkcji.
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Zadanie 16.
Pomadki zalicza si¢ do grupy

A. wyrobow w polewie czekoladowe;.
B. pieczywa cukierniczego trwatego.

C. wyrobéw wschodnich.
D

cukierkow.

Zadanie 17.

Podana receptura na ciasteczka palemki pozwala przygotowaé¢ 18 ciasteczek. Ile masta nalezy uzy¢ na

wyprodukowanie 45 ciasteczek? Receptura na ciasteczka palemki
A. 0.85kg Sktadniki J.m. | Ciasto francuskie | Posypka
B. 0,60 kg Maka kg 0,250
C. 0,50 kg sél kg 0,006
D. 0.45kg Woda | 0,15
Masto kg 0,200
Cukier puder kg 0,100

Zadanie 18.

Korzystajac z podanej receptury oblicz, ile drozdzy mozna maksymalnie uzy¢ do wyprodukowania

100 croissantow. Sktadniki Jm. llo$¢ na 20 sztuk

A. 0,055 kg Maka typ 450 kg 0, 500

B. 0,065 kg Sol kg 0,010

C. 0,070kg Cukier kg 0,050

D. 0,100 kg Drozdze kg 0,015-0,020
Jajka szt. Y
Mleko I 0,300
Ttuszcz do watkowania kg 0,250

Zadanie 19.

Ktéry etap w procesie produkcji karmelkéw powinien by¢ zapisany w pozycji 3. na schemacie?

1. Gotowanie 2. Wylewanie na 3 e P, 4. Zawijanie i
masy karmelowej ptyte konfekcjonowanie

Przewatkowanie watkiem z rowkami.

Gotowanie do stopnia gatki.

Formowanie karmelkéw.

N wp

Studzenie na ptycie.
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Zadanie 20.

Wspolnym etapem produkeji ciasta biszkoptowego sporzadzanego na zimno oraz ciasta biszkoptowego

sporzadzanego na ciepto, jest
A. krétkie mieszanie przesianej maki z ubita masa jajowo-cukrowa.
B. ubijanie masy jajowo-cukrowej nad para.
C. ubicie bialek na sztywna piang.
D. ubicie masy z calych jaj.

Zadanie 21.
Ciasto biszkoptowe sporzadza sie z maki
A. zytniej.
ziemniaczanej.

B
C. pszennej o malej zawartosci glutenu.
D

pszennej o duzej zawartosci glutenu.

Zadanie 22.
Ktory ttuszez nalezy uzyc¢ do sporzadzenia ciasta biszkoptowottuszczowego?
A. Maslo.
B. Fryture.
C. Margaryng plynna.
D. Olej stonecznikowy.
Zadanie 23.
Do kremu bita smietanka nalezy uzy¢ smietanki
A. dojrzatej, schtodzonej do temperatury +2°C.
schlodzonej do temperatury +10°C.

B
C. podgrzanej do temperatury wrzenia.
D. o temperaturze pokojowe].

Zadanie 24.
Przygotowanie margaryny do ciasta drozdzowego polega na jej

A. widrkowaniu.
B. zamrozeniu.

C. schlodzeniu.
D

roztopieniu.
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Zadanie 25.

Do wykonczania kremu brulée nalezy uzyc¢

A. walka.

B. syfonu.

C. dekoratora.
D

palnika gazowego.

Zadanie 26.

Zapobiegajac wtornemu zakazeniu produktu, najbezpieczniej jest stosowac

A. komory szybkiego schtadzania.
B. schladzanie w kapieli wodne;j.
C. szczelne opakowania.

D. konserwanty.

Zadanie 27.

Aby zapobiec wtornemu zakazeniu masy migdatowej, nalezy ja przechowywac

A.  w pojemniku bez przykrycia w lodowce.

B. w misce, w cieptym i wilgotnym magazynie.

C. wsuchym pomieszczeniu, w szczelnym pudetku.
D

w chtodnym i suchym pomieszczeniu, w hermetycznym pojemniku.

Zadanie 28.

Do dekoracji tortu w stylu angielskim nalezy uzy¢

A. uformowanych elementow z bezy.
B. masy marcepanowej.

C. kremu maslanego.
D.

czastek owocow.

Zadanie 29.

Do wykonania dekoracji zewngtrznych tortu, brzegow oraz motywow kwiatowych, nalezy wykorzystac

A. pomadg.

B. krem brulée.

C. krem maslany.

D. cukier rozciagany.

Zadanie 30.
Ktory sprzet nadaje rézne ksztalty przy szprycowaniu?
A.  Tylka.
B. Reckaw.
C. Adapter.
D. Szpryca.
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Zadanie 31.

Element dekoracyjny z karmelu nalezy wykona¢ na macie

A. plastikowe;.
B. papierowe;.
C. gumowe].
D. silipat.
Zadanie 32.
Podczas dekorowania wyrobu cynamonem, szablon nalezy
A. polozyé na kremie.
oprze¢ na dekoracji.

B.
C. wecisnac¢ lekko w polewg.
D. ftrzymac za wystajacy uchwyt, jezyczek.

Zadanie 33.

Do pakowania czekolady stosuje si¢ podktadki

A. zcelofanu.
B. zpergaminu.
C. zfolii aluminiowe;.
D. z papieru parafinowanego.
Zadanie 3.
W magazynowanych wyrobach nadziewanych moze pojawic si¢ plesn, jesli
A. magazyn jest nastoneczniony.
B. w magazynie czg¢sto zmienia si¢ temperatura.

C. stosuje sig¢ wentylacje naturalna magazynu.

D. utrzymuje si¢ w magazynie stala temperaturg 10°C.

Zadanie 35.

W pomieszczeniach magazynowych wyrobéw gotowych trwalych cukierniczych i ciastkarskich,

powinna panowac temperatura

A. 15°C i wilgotno$¢ okoto 75%.
B. 18°C i wilgotno$¢ okoto 75%.
C. 18°C i wilgotnos¢ okoto 85%.
D. 20°C i wilgotnos¢ okoto 85%.
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Zadanie 36.
W ktory sposob zawijane sa najczgsciej irysy?

A. W koszyczek.

B. W dwuskret.
C. W cebulke.
D. W koperte.
Zadanie 37.
Rysunek przedstawia typowy sposob zawijania
A. drazetek.
B. kukulek.
C. krowek.
D. irysow.
Zadanie 38.

Do przechowywania ciast przez dtuzszy okres stuza

A. lady mroznicze.

B. lodéwki.

C. witryny.

D. bemary.
Zadanie 39.

Przygotowane do ekspedycji ciastka korpusowe nalezy zapakowac

A. w niskie pudetka.

B. w folig¢ aluminiowa.

C. w papier parafinowany.
D

w kartony z przektadkami poziomymi.

Zadanie 40.

Na palecie umieszcza si¢ 24 kartony zawierajace po 30 paczek wafli. Ile palet nalezy przygotowac do

ekspedycji 2160 paczek wafli?

A 2
B. 3
C. 4
D. 5
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