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Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos§
przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swOj numer PESEL*,

— wpisz swoja datg 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 cz¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ 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 nast¢pujacy
uklad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

[a] [c]| [o]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrate$

odpowiedz ,,A”:
BRI Ry

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

Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigtaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Zadanie 1.
Drozdze jako biologiczny Srodek spulchniajgcy wywotujg fermentacje

A. octowg z wydzieleniem alkoholu metylowego.
B. alkoholowa z wydzieleniem dwutlenku wegla.
C. mlekowa z wydzieleniem alkoholu etylowego.
D. propionowa z wydzieleniem dwutlenku wegla.

Zadanie 2.

Ktora maka pszenna zawiera najmniejsza ilos¢ popiotu?

A. Typ 450
B. Typ 750
C. Typ 1400
D. Typ 1850
Zadanie 3.
Przedstawiong na rysunku przyprawg jest
A. anyz.
B. imbir.

C. kmin rzymski.
D. galka muszkatolowa.

Zadanie 4.
Ktorg temperature nalezy zapewni¢ podczas transportu jaj i mleka?
A. -4°C
B. 4°C
C. 14°C
D. 25°C
Zadanie 5.

Wskaz wyrdznik jakosciowy dla tekstury produktu.

A. Elastyczno$¢.
Klarownos¢.
Potysk.
Barwa.

ONnw

Strona2z9



Zadanie 6.
Jajo $wieze po wybiciu na talerz ma zo6ttko
A. wypukie 1 biatko me¢tne.
B. wypukie i biatko przejrzyste.
C. splaszczone i biatko zamglone.
D. powigkszone i biatko rozrzedzone.

Zadanie 7.
Ktore cechy charakteryzuja make zytnig przeznaczong do produkcji?
Zabarwienie Smak i zapach
A. |kremowe z odcieniem zielonkawym |stechly
B. |kremowe z odcieniem zétawym gorzki
C. |biale z odcieniem zielonkawym swoisty
D. |biale z odcieniem zéttawym kwasny
Zadanie 8.

Ktory gluten powoli chlonie wodg, jest zwigzly i malo rozciggliwy?

A. Nieelastyczny.

B. Normalny.
C. Mocny.
D. Sredni.
Zadanie 9.
Mas¢ makowg nalezy przechowywac nie dtuzej niz 1 dob¢ w temperaturze
A.  0°C.
B. 6°C.
C. 18°C.
D. 25°C.
Zadanie 10.

Najkrétszy okres przydatnosci do spozycia ma krem

A. russel bezowy.
B. bita $mietana.
C. szwedzki.

D. potthusty.
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Zadanie 11.

Ktéry surowiec nalezy przechowywaé w magazynie o wilgotnosci wzglednej ok. 60% 1 temperaturze
10+14°C?

A. Twarbg.
B. Owoce.
C. Maslo.
D. Makg.

Zadanie 12.
W ktorych warunkach nalezy przechowywa¢ w magazynie mleko i cukier?

Mileko pasteryzowane 3,2% Cukier
A. [temp. 0 +4°C; wilg. ok. 60% temp. 10 + 14°C;  wilg. ok. 60%
B. [temp.-18 +-26°C; wilg. ok. 95% temp. 0 + 4°C; wilg. ok. 60%
C. [temp. 10+ 14°C; wilg. ok. 95% temp. 0 +~ 4°C; wilg. ok. 95%
D. [temp. 10+ 14°C;  wilg. ok. 60% temp. -18 +-26°C;  wilg. ok. 95%
Zadanie 13.
Wynik wazenia na wadze przedstawionej na rysunku wynosi
A. 1000 g. -
B. 100 g. 0,01kg [
C. 10g.
D. lg.

Zadanie 14.

Ile kilograméw masy serowej mozna wyprodukowa¢ z 14 kg bialego sera, jezeli z 0,7 kg bialego sera
otrzymuje si¢ 1 kg masy serowej?

A. 10kg
B. l4kg
C. 20kg
D. 30kg
Zadanie 15.

Do wyprodukowania 1000 kg sezamkow potrzeba 280 kg cukru. Na ile dni produkcji wystarczy 840 kg
cukru, jezeli dzienna produkcja sezamkow wynosi 1,5 tony?

A. 1 dzief.
B. 2dni.
C. 3dni.
D. 4dni.
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Zadanie 16.
Badania laboratoryjne katu na nosicielstwo powinna wykonaé osoba po przebyciu zakazenia
A. drozdzami z rodzaju Saccharomyces.
B. bakteriami z rodzaju Lactobacillus.
C. Dbakteriami z rodzaju Salmonella.
D. ple$niami z rodzaju Aspergillus.
Zadanie 17.

Ktorych operacji technologicznych, oznaczonych X.,Y, brakuje w zamieszczonym schemacie produkcji
kremu russel grzanego?

Cukier Jaja Maslo Substancje sinakowo - zapachowe Spirytus
Wy'bijanie Y
v 4‘
Micszanie
X
Ubijanie
+ ¥
Laczenme masy jajowo — cukrowg z thiszcsem
Mieszanie i

A. X -ogrzewanie, Y — chtodzenie.

B. X —chlodzenie, Y — mieszanie.

C. X -ogrzewanie, Y — ubijanie.

D. X - chtodzenie, Y — ubijanie.
Zadanie 18.

Do grupy wyrobdw z ciasta kruchego nalezy zaliczy¢:

A. eklery, herbatniki, kokietki.
B. briosze, jableczniki, jezyki.
C. tarty, szarlotki, herbatniki.
D. ptysie, jableczniki, paczki.

Zadanie 19.
Sporzadzanie rozczynu jest charakterystyczne dla techniki wykonania ciasta drozdzowego metoda

A. jednoetapowas.
bezposrednig.
jednofazowa.

O now

dwufazows.
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Na podstawie danych zawartych w normatywie oblicz, ile cukru potrzeba do wykonania 2 kg pomady

Zadanie 20.
wodne;j.
A. 0,78kg
B. 1,17kg
C. 1,56kg
D. 1,95kg
Zadanie 21.

Surowce llosé (w g)
Cukier krysztat 780
Woda 300
Syrop ziemniaczany 140
Razem 1220
Straty 220
Wydajnosé 1000

Ile sztuk jaj nalezy uzy¢ do wykonania 3 strucli makowych, jezeli do wykonania jednej strucli potrzeba

300 g jaj, a 1 jajo wazy 50 g?

A. 10 sztuk.
B. 12 sztuk.
C. 16 sztuk.
D. 18 sztuk.
Zadanie 22.

Do produkcji tortow marcello nalezy przygotowac blaty

A.

oaw

biszkoptowo-ttuszczowe z owocami.

biszkoptowo-tluszczowe z makiem.

biszkoptowe z dodatkiem kakao.
kruche z dodatkiem orzechow.

Zadanie 23.

Do przygotowania 10 bankietowek nalezy uzy¢ 100 g zelu dekoracyjnego. Ile kg zelu nalezy
przygotowac, aby udekorowa¢ 50 bankietowek, uwzgledniajac straty technologiczne wynoszace 10%?

Do wyprodukowania ciemnej czekolady, oprocz thuszczu kakaowego 1 cukru, nalezy uzy¢

A. 0,50 kg

B. 0,55kg

C. 0,60 kg

D. 0,65kg
Zadanie 24.

A. mleka w proszku.

B. miazgi kakaowe;.

C. $mietanki 30%.

D. mleka UHT.
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Zadanie 25.
Do produkcji ktorej grupy ciast nie nalezy uzywac cukru?
A. Biszkoptowych i parzonych.
B. Biszkoptowych i zbijanych.
C. Francuskich i parzonych.
D. Francuskich i bezowych.

Zadanie 26.
Ktora grupa sktadnikow oprocz cukru krysztatu wehodzi w skiad masy grylazowe;j?
A. Orzechy i jaja.
B. Migdaly i jaja.
C. Orzechy i thuszcz cukierniczy.
D. Migdaly i thuszcz cukierniczy.

Zadanie 27.
Ktore ciasto nalezy wykona¢, wykorzystujac wszystkie surowce podane w normatywie?
A. Piernikowe. Surowce llosé
B. Drozdzowe. Maka pszenna 300g
C. Zbijane. TIus’zcz 200g
Cukier puder 100g
D.  Kruche. Z6ftko 3sat.
Sal szczypta
Zadanie 28.

Ktora grupe surowcow oprocz masta i maki nalezy uzy¢ do sporzadzenia ciasta na faworki?

A. Bakalie, jaja, amoniak.

B. Jaja, Smietana, spirytus.
C. Smietana, jaja, drozdze.
D. Zobtka, $mietana, spirytus.

Zadanie 29.
Utéz wedlug kolejnosci czynnosci, ktore nalezy wykonaé, przygotowujac rodzynki do produkcji
sernika. L.p. Czynnosé
A 1-2-3-7 1 Namoczenie
B. 4-2-6-7 2 QOdsaczenie
C. 5-6-3-7 3 Chtodzenie
O 4 Sparzanie
5 Mycie
6 Osuszanie
7 Obtaczanie w mace
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Zadanie 30.
Bialko do produke;ji ciasta bezowego nalezy

A. wymiesza¢ z roztworem soli.

B. wymiesza¢ z sokiem z cytryny.
C. schiodzié do temperatury 2°C.

D. podgrzaé¢ do temperatury 70°C.

Zadanie 31.
Ktorego urzadzenia nalezy uzy¢ do wypieku wafli?

A. Formierki.
B. Dzielarki.
C. Zelazka.
D. Patelni.
Zadanie 32.
Do sporzadzania ciasta zbijanego w ubijarce nalezy uzy¢ mieszadta w ksztalcie
A. haka.
B. rozgi.
C. ramy.
D. topaty.
Zadanie 33.

Ciasto kruche w czasie watkowania §cigga si¢ 1 kurczy, a wyroby po upieczeniu sg twarde. Przyczyna
powstania tej wady jest

A. dodanie do ciasta maki o stabym glutenie.

B. dodanie do ciasta zoltek zamiast biatka.

C. zbyt duzy dodatek thuszczu do ciasta.

D. zbyt dtugi proces miesienia ciasta.
Zadanie 34.

Na rysunku przedstawiono ciasto z uktadem kompozycji

A. abstrakcyjne;.
B. dynamicznej.
C. swobodne;.
D. pasmowe;.
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Zadanie 35.

Do dekoracji powierzchni masy serowej w serniku krakowskim nalezy wykorzystaé¢

A. suszone owoce.
B. ciasto parzone.
C. S$wieze owoce.
D. ciasto kruche.

Zadanie 36.
Przedstawione na rysunku urzadzenie stuzy do

A. temperowania czekolady.
B. podgrzewania czekolady.
C. podgrzewania karmelu.
D. nanoszenia barwnikow.

Zadanie 37.
Potysk i1 krucho$¢ elementu dekoracyjnego z czekolady uzyskuje si¢ w procesie

A. temperowania.
B. przeciggania.

C. tablerowania.
D.

mieszania.

Zadanie 38.
Sernik Zzelatynowy nalezy przechowywa¢ w zakresie temperatur

A. -10°C+ -6°C.
B. -5°C + -2°C.
C. 4°C+ 6°C.
D. 16°C+22°C.

Zadanie 39.

Ile kartonéw potrzeba do zapakowania 100 kg herbatnikow, jezeli opakowania herbatnikow o wadze
100 g pakuje si¢ w kartony po 50 sztuk?

A. 5 kartonéw.
B. 10 kartonow.
C. 15 kartonow.
D. 20 kartonow.

Zadanie 40.

Sorbety owocowe nalezy przechowywac

A. w witrynie chtodnicze;j.
B. w regale chlodniczym.
C. w tunelu mrozniczym.
D. w szafie mroznicze;.
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