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Instrukcja dla zdajacego

1.

NSk W

11.

12.

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

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ 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:

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

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

Ol

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

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Wodoroweglan amonu stosowany w produkcji cukierniczej jest

A.
B.
C.
D.

Zadanie 2.

Okres$l minimalny procent thuszczu, ktory powinna zawiera¢ Smietanka kremowa.

A.
B.
C.
D.

Zadanie 3.

przeciwutleniaczem.

dodatkiem smakowym.

substancja konserwujaca.
srodkiem spulchniajacym.

18%
30%
36%
45%

Ktory z wymienionych weglowodanow jest najbardziej stodki?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 4.

Maltoza.
Glukoza.
Fruktoza.

Sacharoza.

Thiszczem pochodzenia zwierzecego jest

0w

D.

Zadanie 5.

olej.

oliwa.
masto.
margaryna.

Materialem pomocniczym niezb¢dnym przy produkcji cukierniczej jest

A.
B.
C.
D.

Zadanie 6.

maka.
cynamon.
detergent.
termometr.

Woda twarda charakteryzuje si¢ zwigkszong zawartoscig jonow

A.

B.
C.
D

sodu.
zelaza.
wapnia.

manganu.
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Zadanie 7.

Ktéry srodek transportu dostarczajacy mrozonki do zaktadu cukierniczego posiada prawidlowa temperature

komory?
A. -22°C
B. -10°C
C. 0°C
D. 4°C
Zadanie 8.

Podczas oceny organoleptycznej drozdzy nalezy zwrdci¢ uwage na ich

A. gramature.
B. konsystencje.
C. rozpuszczalnosé.

D. higroskopijnosé.
Zadanie 9.
Aby sprawdzi¢ organoleptycznie barwe maki, nalezy wykorzysta¢ zmyst

A. wzroku.

B. dotyku.
C. smaku.
D. wechu.

Zadanie 10.
Ciemnozolte plamy na powierzchni masta wskazuja na
A. nadmiar soli.
B. jelczenie masta.
C. duzailos¢ wody.
D. przekwaszenie masta.
Zadanie 11.
Oceniajac organoleptycznie przyprawy cukiernicze stwierdzono, ze wyczuwa si¢ zapach korzenny. Jest to
zapach charakterystyczny dla
A. wanilil
cynamonu.

B
C. ziarna kakaowca.
D

pieprzu ziotowego.
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Z.adanie 12.

Drozdze prasowane, przeznaczone do krétkotrwatego przechowywania w magazynie surowcow, wymagaja

temperatury

A.
B.
C.
D.

Zadanie 13.

-18°C
-5°C
+4°C
+15°C

W warunkach chtodniczych przechowuje si¢

A.
B.
C.
D.

Zadanie 14.

sezam.
cukier.
dzem.

masto.

Do pomiaru wilgotno$ci w magazynie stuzy

A.
B.
C.
D.

Zadanie 15.

Do kontroli przyjetego do magazynu cukru w workach o pojemnosci 25 kg nalezy uzy¢ wagi o nosnosci

1 doktadnosci

pirometr.
wakuometr.
psychrometr.
refraktometr.

waga nos$nos¢ doktadnos¢
A. 500 g lg
B 60 kg 20¢g
C. 150 kg 50g
D 1500 kg 500 g

Zadanie 16.

Dokumentem okreslajacym wydanie surowcow i materiatéw do produkeji jest

A.

B.
C.
D

MM (Przesuniecie migdzymagazynowe).
WZ (Wydanie na zewnatrz).

RW (Rozchéd wewnetrzny).

PZ (Przyjecie z zewnatrz).
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Z.adanie 17.

Surowce cukiernicze znajdujagce si¢ w magazynie, ktore sa przeterminowane, w uszkodzonych

opakowaniach, nalezy
A. sprzedaé po nizszej cenie.
B. oczysci¢ i przepakowac.
C. usuna¢ z magazynu.
D. uzy¢ do produkcji.
Zadanie 18.
Masg grylazowa otrzymuje si¢
A. zmigdatéw, cukru pudru i thuszczu cukierniczego.
B. zorzechéw, cukru i thuszczu cukierniczego.
C. zorzechdw, cukru, biatek jaj i maki.
D. zmigdatéw, cukru, bialek jaj.

Zadanie 19.

Przedstawione ciastko nalezy do grupy wyrobdw cukierniczych z ciast

A. kruchych.

B. parzonych.

C. bezowych.

D. listkowych.
Zadanie 20.
Na podstawie receptury na 20 ptysiow oblicz, ile nalezy uzy¢ margaryny, aby sporzadzi¢ 500 sztuk wyrobu
gotowego Surowce/dodatki |Ilosé (g)

A. 0,50 kg magka pszenna 200

B. 2,50k margaryna 100

7 jaja 350

C. 5,00ke $mietanka 30% 500

D. 12,5kg cukier puder 50
Zadanie 21.

Zamieszczony fragment instrukcji technologicznej dotyczy produkcji

A. sekacza. ...po0 wyrobieniu ciasta i uformowaniu
wyrobow, obgotuj w wodzie przez okoto
. 2+3 minuty, a nastepnie obsusz i wypiekaj
C. precelkow. w temperaturze okoto 190°C...

D. chruscikow.

B. karpatki.
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Z.adanie 22.

Wytrawne ciasta francuskie przed wypiekiem nalezy nadziewac

A. czekolada.
B. budyniem.
C. marmolada.

D. szpinakiem.

Zadanie 23.

Konszowanie wystepuje w procesie technologicznym produkcji

A. lodéw.

B. chatwy.

C. czekolady.
D. karmelkow.

Zadanie 24.

Krem szwedzki sporzadza si¢ z nastepujacych surowcow:

A. jogurtu, zelatyny, cukru.
B. margaryny, cukru, kakao.
C. S$mietanki, cukru, wanilii.

D. budyniu, zottek z jaj, cukru.

Zadanie 25.
Przedstawiona na fotografii forme nalezy uzy¢ do wypieku
A. keksu.
B. sernika.
C. karpatki.
D. stefanki.
Zadanie 26.

Bakalie bezposrednio przed uzyciem do produkcji keksu nalezy

A. drobno zmielic.

B. posypac¢ cukrem.

C. obtoczy¢ w mace.

D. zagotowac w syropie.

Zadanie 27.
Urzadzenie przedstawione na fotografii uzywa si¢ do produkcji

A. lodow.
sekacza.

B
C. wuzetki.
D

makowca.
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Zadanie 28.

Przemystowa waflownica nazywana jest potocznie
A. zelazkiem.
B. gofrownica.

C. nales$nikarka.

D. smazalnikiem.

Zadanie 29.

Podczas obstugi krajalnicy moze wystapic¢ zagrozenie
A. zakazeniem bakteriami.
B. zapyleniem powietrza.

C. upadkiem na §liskiej powierzchni.

D. skaleczeniem lub obcigciem.

Zadanie 30.
Wskaz obowigzujaca zasade obstugi pieca cukierniczego.
A. Komorg rozgrzaé¢ przed umieszczeniem wyrobow.
B. Przed wypiekiem tego samego wyrobu nalezy piec schtodzic.

C. Termostat ustawic¢ na temperatur¢ o 20°C wyzsza od zadane;.

D. Temperatur¢ w czasie wypieku obnizy¢ uchylajac drzwi komory pieca.

Zadanie 31.

Struktura i konsystencja wyrobdw z ciasta drozdzowego powinna by¢

A. twarda i szklista.
B. krucha i btyszczaca.
C. elastyczna i porowata.

D. wuwarstwiona i wilgotna.

Zadanie 32.
Kruche, famliwe 1 dobrze wysuszone powinny by¢
A. bezy.
B. ptysie.
C. pierniki.
D. kokosanki.
Zadanie 33.
W grupie kreméw gotowanych znajduje si¢ krem
A. bezowy.
szwedzki.

B
C. S$mietankowy.
D

russel owocowy.
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Zadanie 34.
Ktéry skrot odnosi si¢ do zasad dobrej praktyki produkcyjnej obowigzujacej w zaktadzie spozywczym?

A. PZH
B. GHP
C. GMP
D. WIS
Zadanie 35.

Ktore bakterie chorobotworcze bytuja najczegsciej na jajach kurzych?

A. Coli

B. Salmonella.

C. Gronkowiec ztocisty.
D. Paciorkowiec mleczny.

Zadanie 36.
Do wykonania przedstawionej dekoracji (figurki) nalezy uzy¢
A, lukru.

B. pomady.
C. karmelu.

D. marcepanu.

Zadanie 37.

Ile nalezy uzy¢ kartonikow do zapakowania 300 babeczek, jezeli w opakowaniu miesci si¢ 15 sztuk?
A. 15 kartonikow.
B. 20 kartonikow.

C. 40 kartonikow.
D. 60 kartonikow.

Zadanie 38.
Maksymalna temperatura przechowywania wafli wynosi

A. 0°C
B. 10°C
C. 20°C
D. 30°C
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Z.adanie 39.

Krytycznym punktem kontrolnym, bedacym etapem produkcji wyznaczonym w celu eliminacji zagrozenia
mikrobiologicznego przy produkcji lodéw, jest

A. mieszanie.
B. zamrazanie.
C. formowanie.

D. pasteryzacja.
Zadanie 40.

Ze wzgledu na bezpieczenstwo zdrowotne gotowego wyrobu — tortu z bitg $mietang, nalezy przechowywac

g0 W temperaturze:

A. 0+6°C

B. 15+18°C
C. 18+25°C
D. -14+-8°C

Strona 9z 9

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl





