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. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$

przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz sw0j numer PESEL*,

— Wwpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czes$¢ pisemna egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

Do kazdego zadania podane s3 cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

_ NIRRT

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

@[] ] m

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

Pamietaj, Ze 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.

Potproduktami do produkeji strucli makowej sa:

A. ciasto kruche, cukier puder, masa makowa.

B. ciasto kruche, mak, skorka pomaranczowa.
C. ciasto drozdzowe, masa makowa, glazura.
D. ciasto drozdzowe, mak, cukier puder.
Zadanie 2.
Ktory thuszcz stuzy do smazenia wyrobow cukierniczych?
A. Margaryna.
B. Frytura.
C. Oliwa.
D. Masto.
Zadanie 3.

Materialem pomocniczym przy produkcji keksow jest

A. mieszanka owocow kandyzowanych.
B. maka pszenna i ziemniaczana.

C. forma z folii aluminiowe;.

D. proszek do pieczenia.

Zadanie 4.

Ktére cechy jakosciowe ocenia si¢ podczas przyjmowania masta do magazynu, nie wykorzystujac

aparatury pomiarowe;j?

A. Temperature topnienia.
B. Zawartos¢ thuszczu.

C. Zawartos$¢ wody.
D

Stan opakowan.

Zadanie 5.
Na podstawie wynikdéw oceny organoleptycznej ustal, jaki surowiec zostal dostarczony do cukierni.
A. Fruzelina wisniowa. Wyniki oceny organoleptycznej
Barwa jasnobrazowa
B Mieko zaggszezone. Konsystencja ciecz bardzo gesta,
C. Syrop glukozowy. czesciowo skrystalizowana
D. Midd pSZCZGIi. Smak stodki, swoisty
Zapach swoisty, kwiatowy
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Zadanie 6.

Wskaz wtasciwosci mleka przeznaczonego do produkeji cukiernicze;.
A. Ciecz jednorodna, o barwie biatej, stodka, bez obcego smaku i zapachu.
B. Ciecz kremowa z rozwarstwiajacym si¢ zottym, kwasnym roztworem.

C. Ciecz jednorodna o barwie biatej, lekko kwasnym smaku i zapachu.
D. Ciecz biata, ggsta z widocznymi skrzepami, kwasny zapach i smak.

Zadanie 7.

Bez ograniczen czasowych, w optymalnych warunkach, mozna przechowywac
A. marmolade.
B. cukier biaty.

C. drozdze suszone.

D. syrop ziemniaczany.

Zadanie 8.
Okresl optymalng temperaturg przechowywania drozdzy prasowanych.
A. 8+10°C
B. 6+8°C
C. 1+4°C
D. 10+15°C
Zadanie 9.

Na podstawie dokonanego odczytu wskaz grupe surowcow, ktore moga by¢ przechowywane w tych

warunkach.

A. Maka, jaja, drozdze prasowane, jaja Swieze, mleko. 7 4 %

Maka, midd, drozdze suszone, jaja w proszku, marmolada.

B.
C. Maka, thuszcz, cukier, przetwory mleczarskie, marmolada. 1 8 o) C
D. Midd, margaryna, jaja §wieze, mleko w proszku, marmolada.

Z.adanie 10.

Za pomocg sprzetu pokazanego na rysunku magazynier moze dokona¢ pomiaru

A. ilosci maki wydawanej do produkcji.
ci$nienia panujgcego w magazynie.

B
C. Dbezdotykowego temperatury maki.
D. wilgotnos$ci wzglednej maki.
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Zadanie 11.

W magazynie cukierni znajduje si¢ 40 jaj. Do realizacji zamowienia zwigzanego z produkcjg tortow
potrzeba 6 kg jaj. O ile jaj nalezy uzupetic stan magazynu, aby mozna bylo wyprodukowaé zaméwione
torty, jezeli 1 jajo wazy 60 g?

A. 40 sztuk.
B 60 sztuk.
C. 100 sztuk.
D. 160 sztuk.

Zadanie 12.

Podczas przechowywania surowcdw zagrozeniem dla zdrowia ludzi jest
A. obecnos¢ owadéw magazynowych.
B. naturalne ciemnienie surowcow.

C. ubytek wody w surowcach.

D. dojrzewanie surowcow.

Zadanie 13.
Napoleonki, krawaty i jezyki s3 wyrobami z ciasta
A. potfrancuskiego.
B. francuskiego.
C. drozdzowego.
D. piernikowego.
Zadanie 14.
Z ciasta zbijanego produkuje si¢
A. ciastka klawisze.
B. ciastka baletki.

C. faworki.
D. eklerki.

Zadanie 15.
Z biatka jaj 1 cukru sporzadza si¢ ciasto

A. Dbiszkoptowe.
B. waflowe.
C. parzone.
D. bezowe.
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Z.adanie 16.

Oblicz na podstawie receptury, ile margaryny nalezy odwazy¢ do wyprodukowania ciasta z 72 kg maki.

A 60 ke Receptura na babki biszkoptowo-ttuszczowe
Surowce llos¢wg
B 90 kg Maka pszenna typ 500 360
C. 150kg Cukier 250
D. 300kg Jaja 240
Margaryna 300
Proszek do pieczenia 10
Esencja cytrynowa 3
Cukier puder do wykonczenia 40

Zadanie 17.
Oblicz na podstawie receptury, ile nalezy odwazy¢ maki i cukru, aby sporzadzi¢ 20 kg ciasta

drozdzowego. Receptura na ciasto drozdzowe
) Surowce llos¢w g
A. 3,56 kg maki, 0,50 kg cukru. Maka pszenna typ 20
B. 5,40 kg maki, 1,05 kg cukru. 500 178
C. 10,46 kg maki, 1,05 kg cukru. Mleko 25
D. 10,80 kg maki, 2,10 kg cukru. Drozdze 105
Cukier 105
Jaja 70
Margaryna 6
Esencja cytrynowa 3
Sol
Razem 1032
Straty 32
Wydajnosé 1000

Z.adanie 18.

Bezposrednio przed formowaniem ciastek kruchych na gwiazdeczki nalezy ciasto

A. ogrzac.

B. zaparzy¢.

C. schtodzié.

D. napowietrzy¢.

Z.adanie 19.

Spulchnienie ciasta francuskiego nastepuje w wyniku

A. dziatania drozdzy dodawanych do ciasta i wytwarzania dwutlenku wegla.
B. reakcji chemicznej rozktadu dodawanego do ciasta wodorowgglanu sodu.
C. walkowania ciasta z thuszczem i powstawaniu pary wodnej podczas wypieku.
D

parowania duzej ilo$ci wody zawartej w ciescie 1 rozciggania przy jej pomocy ciasta.
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Z.adanie 20.

Na rysunku przedstawiono schemat sporzadzania ciasta parzonego. Znakiem zapytania oznaczono

czynnos¢ Thuszez Woda ST Maka pszenna Jar
A' napow1etrzan1a. | Gotowanie ‘ | Przesiewanie ‘ | Wybijanie ‘
B. lezakowania.
C. ochladzania. | Zaparzanie maki |
D. ubijania. |
?

| Mieszanie %
|

| Formowanie |

l

| Wypiek |

Zadanie 21.
Aby zastapi€ jaja Swieze do produkcji paczkow nalezy uzy¢

A. jaj w proszku.

B. mleka w proszku.
C. sera twarogowego.
D.

margaryny mlecznej.

Zadanie 22.
Margaryne przed dodaniem do ciasta drozdzowego podgrzewa si¢ i uptynnia do temperatury
A. 30°C
B. 40°C
C. 50°C
D. 60°C
Zadanie 23.

Przygotowanie jaj Swiezych do produkcji cukierniczej polega na

A. wybiciu i napowietrzeniu z cukrem.

B. wybiciu i napowietrzeniu z margaryna.
C. zdezynfekowaniu i nast¢pnie wybiciu.
D

wybiciu i nastgpnie zdezynfekowaniu.
Zadanie 24.
Ktory zestaw urzadzen nalezy zastosowac do produkcji paczkéw?

A. Miesiarka, komora rozrostowa, dzielarko-zaokraglarka, smazalnik.
B. Miesiarka, komora rozrostowa, dzielarko-zaokraglarka, piec.

C. Mikser, chtodziarka, dzielarko-zaokraglarka, krajalnica.

D. Mikser, stot mrozniczy, zaokraglarka, smazalnik.
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Z.adanie 25.

Do wypieku wafli nalezy zastosowaé

A. piece obrotowe.

B. piece komorowe.

C. zelazka wypiekowe.
D.

smazalniki automatyczne.

Zadanie 26.

Pracownikowi obslugujacemu miesiarke nie wolno

A. pracowaé w obuwiu antyposlizgowym.

B. dotyka¢ ruchomych czgsci podczas pracy urzadzenia.

C. dodawac ttuszczu z kotta pod koniec wyrabiania ciasta.
D. wsypywaé maki do kotta miesiarki przy uzyciu szufelki.

Zadanie 27.

Dobrej jakosci korpusy z ciasta parzonego powinny charakteryzowac si¢

A. stomkowa barwa, ptaskim ksztaltem, twardym migkiszem.

B. ciemnobrazowg barwa, ptaskim ksztaltem i szklistym migkiszem.

C. jasnobragzowg barwg, suchym migkiszem z pustymi przestrzeniami.

D. jasnobrazowa barwg, twardym wilgotnym migkiszem, ptaskim ksztattem.

Zadanie 28.
Kruszonka to pétprodukt cukierniczy, ktérego produkcja polega na potaczeniu
A. maki, jaj i cukru.
B. margaryny, jaj i cukru.
C. bialek jaj, kakao i cukru.
D. margaryny, cukru i maki.
Zadanie 29.
Przyczyna rozlewania si¢ biszkoptéw podczas formowania moze by¢ zbyt
A. maly dodatek jaj do ciasta.
B. mata ilo$¢ cukru do ciasta.
C. dlugie ubijanie jaj z cukrem.

D. duzy dodatek maki ziemniaczane;j.

Zadanie 30.

Zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej sktadanie tortéw moze by¢ wykonywane przez osoby,
ktore maja

A. niewielkie rany ropiejace na przedramionach.

B. czyste rece i pomalowane bialym lakierem paznokcie.
C. biate ubranie robocze, jasne, niezwigzane, dtugie wtosy.
D

czyste, biate ubranie robocze, wlosy schowane pod czapka.
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Z.adanie 31.

Metoda wydmuchiwania i rozciggania wykonuje si¢ elementy dekoracyjne

A. zkarmelu.
B. zczekolady.

C. zmarcepanu.

D. zmasy cukrowe;.

Zadanie 32.

Do wykonczania tortu marcello nalezy zastosowac

A. glazure.

B. marcepan.
C. czekoladg.
D.

krem $mietanowy.

Zadanie 33.

Do dekoracji ciastka Wuzetka nalezy uzy¢

A. posypki cukrowe;.

B. bitej Smietanki.
C. cukru pudru.
D

orzechow.

Zadanie 34.

Do zrobienia napisu z kremu na torcie nalezy uzy¢

A. zestawu plastikowych nozykow.

pedzelka z silikonowym wtosiem.

B
C. lopatki cukierniczej z plastikowa raczka.
D

worka zakonczonego koncowka cukierniczg.

Zadanie 35.

Sprzet pokazany na rysunku stuzy do

A. wygladzania kremow na torcie.

krojenia biszkoptow do tortu. et 4

B
C. spulchniania ciasta zbijanego.
D

ksztattowania rogalikdw.
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Z.adanie 36.

Ktéry z rysunkow przedstawia dekoracje charakterystyczng dla mazurka?

Z.adanie 37.

Wskaz optymalne warunki przechowywania babki biszkoptowo-tluszczowej posypanej cukrem.

A. temperatura 15+18°C, okres przechowywania maksymalnie 3 dni.

B. temperatura 18+20°C, okres przechowywania maksymalnie 14 dni.

C. temperatura 20+25°C, okres przechowywania maksymalnie 1 miesiac.
D

temperatura 15+18°C, okres przechowywania maksymalnie 3 miesigce.

Zadanie 38.
Karmelki owocowe sa pakowane w torebki foliowe po 80 g. Oblicz, ile potrzeba torebek na

zapakowanie 160 kg cukierkow.

A. 1400 sztuk.
B. 1600 sztuk.
C. 1800 sztuk.
D. 2000 sztuk.

Zadanie 39.
Podczas przechowywania szczegélnie przed dzialaniem promieni stonecznych powinno si¢ chronié¢

A. karmelki owocowe.
B. cukierki pudrowe.
C. czekolade gorzka.
D. wafle suche.

Zadanie 40.
Krytycznym Punktem Kontrolnym, ktéry ma decydujacy wplyw na jakos¢ zdrowotng lodow, jest

A. dekorowanie posypkami i owocami.

B. odmierzanie surowcow zgodnie z receptura.

C. przechowywanie w temperaturze od -17°C do -18°C.
D

napowietrzanie mleka o zawartosci ttuszczu 3,2%.
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