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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2015
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

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

2. Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej 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 zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

5N 8N g B

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

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

@ =0 m

12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte§ 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.

Zestawem przypraw do ciasta piernikowego jest
A. wanilia, figa, chili, majeranek.
B. cynamon, pieprz, gozdziki, imbir.
C. ziele angielskie, soja, palone zyto, curry.
D. pieprz ziotowy, migdaty, jatowiec, cynamon.

Zadanie 2.

Drozdze §wieze w cukierni nalezy przechowywac¢ w
A. chlodni.
B. zamrazarce.

C. magazynie surowcow suchych.
D. magazynie wyrobodw gotowych.

Zadanie 3.
Na workach papierowych maki dostarczonej do cukierni zaobserwowano otwory 2 mm oraz oprzedy
z drobnymi odchodami owadoéw. Jak nalezy postapi¢ z taka maka?

A. Oczysci¢ opakowania maki i przyja¢ do magazynu.

B. Przekaza¢ do magazynu maki i wyrzuci¢ opakowanie.

C. Nie przyja¢ catej partii maki do zaktadu produkcyjnego.

D. Przyja¢ make do magazynu i zuzy¢ w ciggu tygodnia po przesianiu.
Zadanie 4.
Typowymi cechami organoleptycznymi dla masta dobrej jakosci jest

A. plesniowo-maslany zapach, barwa zdtta.
B. przyjemny maslany zapach, barwa jednolita.
C. zapach lekko kwasny, barwa miejscami ciemnozotta.

D. zapach maslany, barwa przy opakowaniu mocno zdétta.
Zadanie 5.
Jaja §wieze nalezy przechowywaé w temperaturze

A, -2+-5°C
B. 4+8°C

C. 10=15°C
D. 16+25°C
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Z.adanie 6.

Mase makowa niewykorzystang podczas produkcji nalezy przechowywa¢ w temperaturze 6°C nie dluzej

niz
A. 24h.
B. 48h.
C. 3dni.
D. 7 dni.
Zadanie 7.

Najdtuzej mozna przechowywac w chlodni krem

A. bezowy.

B. szwedzki.

C. S$mietankowy.
D. bita $mietana.

Zadanie 8.

Do odczytu wilgotnosci powietrza w magazynie surowcoéw suchych stuzy
A. barometr.
B. higrometr.

C. butrometr.
D. refraktometr.

Zadanie 9.
W dokumentacji magazynowej wypetnia si¢ dokument ,,Przyjecie surowcow”, w ktérym nalezy wpisaé

A. date produkcji surowca, rodzaj opakowania, podpis magazyniera.
B. dane dostawcy, date otrzymania, nazwe surowca oraz jego ilosc.
C. godzing dostawy, ilo$¢ opakowan i podpis kierownika zaktadu.
D. numer identyfikacyjny, kategori¢ surowcow oraz klase.

Zadanie 10.

Zgodnie z procedurami zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci, w magazynie surowcOw powinno si¢

sprawdzad
A. okres przydatnosci do spozycia surowcow 1 potproduktow.
B. przystosowanie opakowan do mozliwosci uktadania.
C. rodzaj opakowan surowcow i potproduktow.
D. wielkos$¢ opakowan zbiorczych.
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Zadanie 11.

Ciastka nasgczane — ponczowe nalezg do grupy wyrobow z ciasta
A. kruchego.
B. parzonego.

C. francuskiego.
D. drozdzowego.

Zadanie 12.
W grupie wyrobow ciastkarskich roznych znajdujg sie
A. babki i placki.
B. ptysieieklery.
C. keksy i sgkacze.
D. serniki i bajaderki.

Zadanie 13.

Ciastka stefanki produkuje si¢ z blatow
A. kruchych przektadanych masa orzechowa i wykonczonych orzechami.
B. biszkoptowo-thuszczowych przektadanych i wykonczonych marmolada.

C. biszkoptowych przektadanych kremem 1 wykonczonych polewa kakaowa.
D. kruchych przektadanych kremem i marmolada, wykonczonych cukrem pudrem.

Zadanie 14.
Blaty na ciastka karpatki sporzadza si¢ z ciasta

A. bezowego.

B. parzonego.

C. potfrancuskiego.
D. obgotowywanego.

Zadanie 15.

W schemacie technologicznym produkcji kekséw brakuje czynnosci

ciasto "
) napelnianie
biszkoptowo- > pf » g
orm
thuszczowe
3 wyjmowanie _
—_—p wypiek > = Eorm e studzenie

rozrostu koncowego.
nacinania powierzchni gornej.
posypywania maka czesci gorne;j.

o0 wp

zwilzania powierzchni gérnej woda.
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. Receptura na 1000 g
Zadanie 16. galaretki zelatynowej

Przy produkcji 3 kg galaretki zelatynowej powstang straty w ilosci Surowce llos¢ w gramach
Cukier krysztat 200
A. 134¢g Woda 850
Zelatyna 80
B. 268¢ Kwas cytrynowy 2
C. 402¢ Esencja cytrynowa 2
Razem 1134
D. 670¢ Straty 134
Wydajnosé 1000

Zadanie 17.

Ciastkarnia musi wyprodukowaé¢ 500 kg ciasta drozdzowego. Do dyspozycji ma dzieze o pojemnosci
50 kg. Aby wyprodukowa¢ zamdwione ciasto nalezy zaplanowaé

A. 8 dziezy.
B. 10 dziezy.
C. 13 dziezy.
D. 15 dziezy.

Zadanie 18.

Do spulchniania ciasta biszkoptowo-ttuszczowego wykorzystuje sig
A. zakwas.
B. chlorek wapnia.

C. drozdze piekarskie.
D. proszek do pieczenia.

Zadanie 19.
Margaryn¢ do ciasta drozdzowego dodaje si¢ w postaci

A. stalej o temperaturze 4°C.

B. plynnej o temperaturze 35°C.

C. ptynnej o temperaturze 55°C.

D. posiekanej kostki o temperaturze 10°C.

Zadanie 20.
Aby oddzieli¢ tuske od migdaléw nalezy je wezesniej

A. uprazycC.

B. namoczyc.
C. wysuszyC.
D. odwirowac.
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Zadanie 21.

Przygotowanie smietanki kremoéwki do produkcji kremu bita §mietana polega na
A. ochtodzeniu do temperatury 4°C.
B. podgrzaniu do temperatury 30°C.

C. podgrzaniu do temperatury 55°C.
D. ochlodzeniu do temperatury 15°C.

Zadanie 22.

Do produkcji paczkéw metoda tradycyjng nalezy zastosowac nastepujacy zestaw maszyn i urzadzen:
A. miesiarka, komora rozrostowa, tréjwalcdwka, piec cyklotermiczny.
B. mikser, watkowarka, dzielarko-zaokraglarka, piec konwekcyjny.

C. miesiarka, dzielarka, wozki rozrostowe, patelnia smazalnicza.

D. mikser, temperowka, rogalikarka, patelnia smazalnicza.
Zadanie 23.
Wypiek sekaczy przeprowadza si¢ w

A. patelni smazalnicze;j.
B. piecu obrotowym w foremkach.
C. piecu konwekcyjnym na blachach.

D. specjalnych opiekaczach z roznem.
Zadanie 24.
Zdjecie przedstawia miesiarke z mieszadlem w ksztalcie

A. tapy.
spirali.

B
C. widelca.
D

kotwicy.
m L

Zadanie 25.
Przeprowadzajac oceng organoleptyczng syropu wodno-cukrowego z przeznaczeniem na pomadge, stosuje
si¢ probe

A. piora.

B. smakowas.

C. nitki grube;.

D. nitki cienkie;.
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Zadanie 26.

Podczas oceny organoleptycznej wyrobdw z ciasta francuskiego nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage na
A. zapach.
B. stodkosé.

C. kwasnos¢.

D. listkowanie.

Zadanie 27.

Krem bita $mietana sporzadzany jest metoda
A. przez zaparzanie.
B. przez gotowanie.

C. podgrzewania.

D. na zimno.

Zadanie 28.
Ciasta drozdzowe spulchniane sg metoda
A. fizyczna.
B. chemiczna.
C. biologiczna.
D. kombinowanag.
Zadanie 29.
Sporzadzajac ok. 50% roztwor wodny cukru z dodatkiem alkoholu i substancji smakowo-zapachowych,
otrzymuje si¢

A. pomad¢ wodna.

B. glazurg biatkows.

C. syrop do nasgczania.
D. syrop do wykanczania.

Zadanie 30.
Zaparzenie maki woda z solg i thuszczem stosuje si¢ przy produkeji ciasta

A. Dbiszkoptowego.
B. francuskiego.
C. waflowego.

D. parzonego.
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Z.adanie 31.

Kruszonke produkuje si¢ z cukru, margaryny i mgki w stosunku

A. 1:2:3
B. 2:1:1
C. 2:2:1
D. 1:1:2
Zadanie 32.
Rozwatkowanie ciasta zbijanego, formowanie, smazenie i posypywanie cukrem pudrem, to etapy produkcji
A. paczkow.
B. krokietek.

C. faworkow.
D. kokosanek.

Zadanie 33.

Marcepan naturalny jest potproduktem cukierniczym powstatym z
A. orzechow i tluszezu.
B. orzechow i cukru pudru.

C. migdatéw i cukru pudru.

D. sezamu i masy karmelowe;.

Zadanie 34.
Pracownik cukierni z ropiejagcymi ranami na dtoniach
A. moze pracowac po zaklejeniu plastrem rany.
B. nie powinien by¢ dopuszczony do produkc;ji.
C. nie powinien pracowac tylko przy produkcji lodow.
D. moze pracowac tylko za pozwoleniem przetozonego.

Zadanie 35.

Dekoracja skomponowana w ukladzie symetrycznym, charakteryzujaca si¢ jednakowym rozmieszczeniem

elementow wzglgdem umownej osi, zwana jest

A. kontrastows.
B. abstrakcyjna.
C. symetryczna.
D. geometryczng.
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Zadanie 36.

Najpopularniejszymi surowcami i pdtproduktami cukierniczymi do dekoracji mazurkow sa
A. masa karmelowa i kakao.
B. kruszonka i cukier puder.

C. pomadaiowoce z syropu.
D. krem russel i cukier krysztal.

Zadanie 37.
Do dekorowania sgkaczy nalezy zastosowac

A. posypke orzechows.
B. mase¢ karmelowa.

C. mase¢ nugatowa.

D. pomade¢ wodng.

Zadanie 38.

W cukiernictwie do malowania elementow dekoracyjnych metoda rozpylania farby przez strumien

powietrza nalezy zastosowac

A. pirometr.
B. aerograf.
C. pitogram.
D. temperowke.

Zadanie 39.

Wyroby ciastkarskie z kremami, nasgczone syropem, przektadane i nadziewane réznymi masami, nalezy

przechowywac w temperaturze

A. -4+1°C
B. 0-+-6°C
C. 10+15°C
D. 20+25°C
Z.adanie 40.

W magazynie wyrobow gotowych w ciastkarni produkujacej gtownie torty, krytycznym punktem

kontrolnym jest

A. sposob uktadania.

B. metoda dekoracji.

C. temperatura chiodni.

D. wilgotnos$¢ hali produkcyjne;.
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