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Instrukcja dla zdajgcego

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

2. Do arkusza dolgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacij,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— Wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac¢ czesc¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZ| diugopisem lub piérem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

Noobkw

(Al | B] | [e] | [D

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgcy jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,A”:

1EIE

11. Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie¢ pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawna, np.

W & || m

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

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenial

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

Maliny, porzeczki i agrest zaliczane sg do owocow

A. pestkowych.
B. jagodowych.
C. ziarnkowych.
D. potudniowych.

Zadanie 2.

Na ilustracji przedstawiono

A. migdaly stodkie.
B. kasztany jadalne.
C. orzechy laskowe.
D. ziarno sezamowe.

Zadanie 3.

Folia karotenowa stosowana w produkcji ciastek bankietowych zaliczana jest do

A. produktéw ubocznych.

B. substancji dodatkowych.
C. surowcow podstawowych.
D. materiatdw pomocniczych.

Zadanie 4.
Magazynier zaktadu cukierniczego, ktory przyjmuje do magazynu partie twarogu, powinien
A. sprawdzic¢ termin jego przydatnosci do spozycia.
umiesci¢ opakowania w dobrze oswietlonym miejscu.

B
C. otworzyC kazde opakowanie jednostkowe i oceni¢ smak.
D. poinformowac natychmiast kierownika produkcji o przyjeciu dostawy.

Zadanie 5.
Podczas oceny organoleptycznej masta, nalezy sprawdzi¢ jego smak oraz
A. zapach i konsystencje.
barwe i zawartos¢ wody.

B.
C. smarownosc¢ i kwasowoscé.
D. wygladizawartosc tluszczu.

Zadanie 6.
Drozdzy swiezych piekarskich prasowanych nie nalezy stosowac do produkcji cukierniczej, jezeli posiadajg

A. swoisty zapach.

B. muszlowy przetom.

C. mazistg konsystencje.
D. kremowo-szarg barwe.
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Zadanie 7.

Masto swieze powinno zawiera¢ nie mniej niz 82% tluszczu oraz nie wiecej niz 16% wody. Wymagania
te spetnia masto o zawartosci

A. 81,5% tluszczu i 15% wody.
B. 82% tluszczu i 16,2% wody.
C. 83% tluszczu i 15,6% wody.
D. 82,5% tluszczu 16,5% wody.

Zadanie 8.
Owoce mrozone dostarczone do magazynu zaktadu cukierniczego nalezy umieécic

A. wzamrazarce.

B. w chiodziarce.

C. na metalowych regatach.
D. na drewnianych podestach.

Zadanie 9.

Drozdze swieze piekarskie prasowane nalezy przechowywac w temperaturze w zakresie

A. -4+0°C
B. 0+4°C
C. 8+12°C
D. 14+18°C
Zadanie 10.

Ktory z wymienionych przyrzagdéw nalezy zastosowa¢ do pomiaru wilgotnosci podczas magazynowania
maki?

A. Wage.

B. Barometr.

C. Manometr.

D. Higrometr.
Zadanie 11.

W magazynie zaktadu cukierniczego znajduje sie 5 opakowan zawierajgcych po 20 kg marmolady.
lle kilogramow marmolady zostanie w magazynie, jezeli do produkcji nalezy wydac 40 kg marmolady?

A. 20kg
B. 40kg
C. 60kg
D. 80kg
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Zadanie 12.

Oblicz na podstawie danych zamieszczonych w przedstawionej recepturze, ile kilogramow orzechow
arachidowych nalezy zamowic, jezeli zaplanowano produkcje 20 kilogramow masy grylazowe;.

A. 45Kkg Receptura na mase grylaiowa
B. 6,5kg Surowce lloéé w gramach
C. 8,0kg Orzechy arachidowe 450
D. 9,0kg Cukier krysztal 650
’ Thiszez cukierniczy 20
Wydajnose 1000
Zadanie 13.

Ze wzgledu na zagrozenie zakazeniem mikrobiologicznym, nie wolno przechowywac razem

A. jaji masta.

B. Smietany i sera.

C. migdatéw i maku.

D. truskawek i porzeczek.

Zadanie 14.

Pdtproduktem cukierniczym otrzymywanym z potgczenia czekolady i Smietanki o wysokiej zawartosci
tluszczu jest

A. ganasz.

B. pralina.

C. gianduja.

D. kuwertura.
Zadanie 15.

Z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego produkuje sie

A. sekacze ikeksy.

B. ekleryikarpatki.

C. strucle i sucharki.
D. makaroniki i sokoty.

Zadanie 16.

Zbijanie i watkowanie jest stosowane podczas produkciji
A. ciastek stefanek.
B. roz karnawatowych.

C. herbatnikéw baletek.
D. gniazdek poznanskich.
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Zadanie 17.
Ktore wyroby cukiernicze sg produkowane zgodnie z przedstawionym schematem?
A. Wafle.
B. Ptysie. Woda Thiszez Maka Taja
C. Anyzki. l l pszenna l
D. Keksiki. J'
QOgrzewanie Przesiewanie Dezynfekca
do wrzenia
¥
¥ ) Wrybyanie
Zaparzanie maki
¥
Studzenie
Mieszanie <
Formowanie
Wypiek
Zadanie 18.

lle kilogramow blatéw biszkoptowych wyprodukowano zgodnie z przedstawiong recepturg, jezeli zuzyto

9 kilogramoéw maki pszennej typ 6507
Receptura na blaty biszkoptowe

A. 10kg Surowce Tlo&é w eramach
B. 15kg Maka pszenna typ 650 450
C. 20kg Maka ziemniaczana 83
D. 25kg Cukier krysztal 325
Jaja 830
Wydajnosd 1000
Zadanie 19.

Zgodnie z danymi zawartymi w zamieszczonej recepturze, najwigksza porcje maki pszennej zuzywa sie do

produkgji 1 kilograma Receptura na korpusy i blaty z ciasta biszkoptowo-tluszczowego

A.  KOrpusow. Surowce llos¢ w gramach |
B. herbatnikow. Rorpusy | Blaty | Blaty | Hethatai
] camargo | stefanka | kj

C. blatow stefanka. Maka pszenna tvp 650 580 70 390 330

D. blatéw camargo. Culkder krysztat 105 330 330 270
Jaja 155 330 330 400
Marparyna 390 330 330 330
Maka ziemniaczana - 260 - -
Proszek do pieczenia - 5 - -
Ewasny weolan amonu - - 3 -
Wydajnosé 1000 1000 1000 1000
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Zadanie 20.
Bezy, aby nie zmienity swojego biatego koloru, nalezy wypieka¢ w temperaturze w zakresie
A. 110+=130°C
B. 150+170°C
C. 180+200°C
D. 210+230°C
Zadanie 21.

Produkcje ciasta drozdzowego metodg dwufazowg nalezy rozpoczac od

A. sporzadzenia solanki.

B. przygotowania rozczynu.

C. roztarcia drozdzy z maka.

D. wymieszania wszystkich surowcow.

Zadanie 22.
Ktora z czynnosci jest oznaczona znakiem zapytania w przedstawionym schemacie produkcji precli?

A. Naktuwanie.
B. Smarowanie. Sporzadzanie ciasta
C. Sptaszczanie.

D. Obgotowywanie.

Dzielenie ciasta na kesy

¥

Formowanie prech

B

Obsuszanie

Wiypiek

Zadanie 23.

Do produkgji sernikéw na zimno jako substancje zelujgce sg stosowane
A. agarizelatyna.
B. agarikurkuma.

C. pektynaikaroten.
D. zelatynailecytyna.
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Zadanie 24.
Pieprz jest dodatkiem smakowym stosowanym w produkciji ciasta na
A. Kkeksy.
B. pierniki.
C. sekacze.
D. makaroniki.
Zadanie 25.

Ktore z wymienionych surowcow nalezy zastosowac do produkcji kremu szwedzkiego?

A. Cukier puder, masto, jaja.

B. Cukier puder, margaryne, wanilie.

C. Cukier krysztat, Smietanke, spirytus.

D. Cukier krysztat, magke ziemniaczang, mleko.

Zadanie 26.
Orzechy arachidowe, ktdre bedg stosowane do produkcji masy grylazowej, nalezy uprzednio

A. zaparzyé.

B. wyplukac.

C. namoczyc.

D. zrumienié.
Zadanie 27.

Zelazko jest urzadzeniem stosowanym w cukiernictwie do

A.  wypieku wafli.

B. zgniatania maku.

C. smazenia faworkéw.
D. formowania sekaczy.

Zadanie 28.

Do formowania herbatnikow z ciasta kruchego nalezy zastosowac
A. rogalikarki.
B. wydtuzarki.

C. dzielarko-zaokraglarki.
D. formierki wykrawajgce.

Zadanie 29.

Przed przystgpieniem do sporzgdzania ciasta w miesiarce nalezy
A. zdjgc siatke ochronng i uruchomic urzadzenie.
B. sprawdzi¢ stan i zamocowanie elementu roboczego przed wtgczeniem do sieci.
C. wlgczyc urzadzenie i doktadnie je umy¢, uzywajac czystej sciereczki.
D. przygotowac tyzke do usuwania nadmiaru ciasta z miesidta podczas pracy miesiarki.
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Zadanie 30.

Wyprodukowane bezy bardzo dobrej jakosci powinny byé

A. bardzo migkkie, matowe i lepkie.

B. tamliwe, matowe i lekko ciggliwe.

C. dosc twarde, bez polysku i wilgotne na przetomie.

D. bardzo kruche, blyszczgce i bardzo dobrze wysuszone.

Zadanie 31.
Pojawienie sig na powierzchni pomady biatych plam w czasie jej przechowywania swiadczy o
A. rozpoczeciu procesu wysychania.
B. swiezoscii bardzo dobrej jakosci pomady.
C. wzmozonym pochtanianiu wody z otoczenia.
D. zbyt duzejilosci wody uzytej w procesie produkdji.

Zadanie 32.

Uformowane ciastka jezyki z ciasta francuskiego przed wypiekiem nalezy

A. zwilzy¢ wodj.

B. posypac ziarnem kminku.

C. skropi¢ wodg i obtoczy¢ w maku lub sezamie.

D. posmarowac masg jajowg i posypac cukrem krysztatem.

Zadanie 33.

Wyroby wyprodukowane z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego, skfadajgce sie z dwéch okragtych korpusow
0 srednicy okoto trzech centymetrow, przetozonych marmoladg nazywane sg

A. sokotami.

B. baletkami.
C. tartaletkami.
D. bajaderkami.

Zadanie 34.
Nadmierne kruszenie sig gotowych wyrobow z ciasta kruchego jest spowodowane uzyciem do jego produkcji
A. zaduzejiloSci catych jaj.
B. zbyt matej ilosci ttuszczu.
C. samych zdttek zamiast catych jaj.
D. cukru krysztatu zamiast cukru pudru.

Zadanie 35.

Chemicznym zagrozeniem jakosci zdrowotnej wyrobow cukierniczych sg
A. jajauzywane do produkgiji.
B. detergenty stosowane do mycia stotéw.

C. papierowe opakowania surowcow cukierniczych.
D. dzikie drozdze wystepujgce na jabtkach w magazynie.
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Zadanie 36.

Monitorowanie krytycznych punktéw kontroli w procesie produkcji wyrobow spozywczych jest jedng z zasad
systemu opisanego skrétem

A. GHP

B. GMP

C. HACCP

D. 1SO 9000
Zadanie 37.

Do formowania figurek i przestrzennych elementéw dekoracyjnych wyrobéw cukierniczych nalezy
zastosowac

A. ganasz.

B. fruzeline.

C. mase cukrows.

D. mase cygaretkows.

Zadanie 38.
Do wykonywania dekoracyjnych napiséw z czekolady na wyrobach cukierniczych nalezy zastosowac

A. walek i foremke.

B. szablon i radetko.

C. wykrojnik i wycinak.

D. worek cukierniczy i tylke.

Zadanie 39.
Maksymalna temperatura przechowywania sernikéw i ciast przektadanych kremem russel wynosi
A. 6°C
B. 12°C
C. 18°C
D. 24°C
Zadanie 40.

Temperatura wewnatrz szafy chtodniczej powinna wynosi¢ 5°C. Na skutek awarii urzadzenia wzrosta do
17°C. Torty, ktére byly przechowywane w tej szafie, nalezy przeznaczyc do

A. utylizacji.

B. sprzedazy detalicznej.

C. produkgcji ciastek okruchowych.

D. spozycia przez pracownikow cukierni.
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