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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 ktdérej 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 zdaé czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ 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 nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(Al | (B8] | [e] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

| SECIC D

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

COINCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ 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.

Syntetycznym dodatkiem aromatycznym stosowanym w produkcji cukierniczej jest
A. anyz.
B. karmel.

C. wanilina.
D. kurkuma.

Zadanie 2.

Przedstawionym na ilustracji owocem jest

A. granat.
B. mango.
C. grejpfrut.
D. awokado.
Zadanie 3.
Ktory z surowcdw stosowanych w produkeji cukierniczej petni role spulchniajaca i aczaca sktadniki ciasta?
A. Jajo.
B. Masto.
C. Zelatyna.

D. Smietanka.

Zadanie 4.
W  ktorej sytuacji upowazniony pracownik zakladu cukierniczego powinien odmowi¢ przyjecia

dostarczonych surowcoéw?

A. W zakladzie brakuje miernika wilgotnosci.

B. Towaru jest znacznie wigcej niz zamowiono.

C. Wraz z maka sg zapakowane drozdze instant.

D. Wystgpuja widoczne $lady obecnosci szkodnikow.

Zadanie 5.

Wyréznikiem oceny organoleptycznej cukru podczas dostawy do magazynu jest jego

barwa.

gestosc.
higroskopijnos¢.
rozpuszczalnos¢.

Sow»
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Zadanie 6.

W temperaturze pokojowej mozna przechowywac

A. jaja.

B. midd.

C. maslo.

D. smalec.
Zadanie 7.

Ktory z surowcéw nalezy przechowywaé w chtodni?

A. Cukier puder.

B. Powidta sliwkowe.
C. Drozdze prasowane.
D. Przyprawg korzenng.

Zadanie 8.

Za pomocg termohigrometru w magazynie surowcow dokonuje si¢ pomiaru temperatury oraz
A. ci$nienia.
B. wielkosci.

C. gramatury.
D. wilgotnosci.

Zadanie 9.

Oblicz, ile kg cukru wanilinowego znajduje si¢ na stanie magazynu, jezeli magazynier po dostawie na
dokumencie PZ wpisat 2000 sztuk po 32 g i 500 sztuk po 20 g, a przed dostawg byto 16 kg surowca.

A. 58kg
B. 64kg
C. 74kg
D. 90kg

Zadanie 10.

Zgodnie z procedurami zapewnienia jakoSci zdrowotne] zywnosSci w magazynie surowcOw mozna
przechowywac

A. $rodki do mycia.

B. wyroby cukiernicze.

C. etykiety do produktow.
D. polepszacze do zywnosci.

Zadanie 11.

Jezeli na $cianach w pomieszczeniach magazynowych pojawia si¢ czarna plesn, to nalezy niezwlocznie
przeprowadzi¢ zabieg

A. deratyzacji.
B. dezynfekc;i.
C. dezynsekcji.
D. dezintegracji.
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Zadanie 12.

Wskaz wyrdb cukierniczy wyprodukowany na bazie ciasta parzonego.

Zadanie 13.
Tarta to rodzaj wyrobu cukierniczego otrzymanego najczesciej z ciasta
A. kruchego.
B. parzonego.
C. drozdzowego.
D. biszkoptowego.
Zadanie 14.

Na podstawie zamieszczonej receptury na 1000 g biszkopcikow oblicz, ile jaj o masie 60 g nalezy uzy¢, aby

uzyskac¢ 40 kg wyrobu gotowego.
Y g Wyt g g Surowce/dodatki llosé (g)

A. 640 sztuk. Maka 430
B. 960 sztuk. Cukier puder 320
C. 3840 sztuk. Jaja 960
D. 5760 sztuk.

Zadanie 15.

Zamieszczony fragment instrukcji technologicznej dotyczy produkcji
A. sekacza.
B. paczkow. ..przesiej mgke, wszystkie sktadniki potqcz wyrabiajgc gtadkie ciasto, zbijaj
C. rocalikéw watkiem do momentu pojawienia sie pecherzykow, rozwatkuj, uformuj

' g o i usmaz...

D. faworkow.
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Zadanie 16.

Ktore wyroby cukiernicze w szczegdlnosci powinny by¢ produkowane przez zaktady cukiernicze w okresie
Swiat wielkanocnych?

A. Mazurki.
B. Stefanki.
C. Pierniki.
D. Ptysie.

Zadanie 17.

W recepturze czekolady mlecznej oprocz miazgi kakaowej, mleka w proszku, etylowaniliny i lecytyny,
wystepuje

maka pszenna.

kakao w proszku.
masto roslinne.

Cowp»

thuszcz kakaowy.

Zadanie 18.

Wskaz zestaw surowcow niezbgdnych do produkcji kremu russel.

A. Maka ziemniaczana, cukier, mleko, jaja.

B. Smietana kremowka, cukier puder, wanilia.

C. Margaryna lub maslo, cukier, jaja, substancje smakowo-zapachowe.

D. Maka pszenna, margaryna, jaja, mleko, sol, chemiczne $rodki spulchniajace.

Zadanie 19.

Do spulchniania ciast piernikowych wykorzystuje si¢

A. drozdze prasowane.

B. silne napowietrzanie.

C. chemiczne $rodki spulchniajace.

D. ubijanie za pomocg walka przez 15 minut.

Zadanie 20.

Przygotowanie mleka do produkcji lodow mlecznych polega na jego

A. napowietrzaniu.
B. zagotowaniu.
C. schlodzeniu.

D. zamrozeniu.

Zadanie 21.

Schtodzenie margaryny przed wyrobieniem ciasta jest wskazane podczas produkcji

babki piaskowe;.

babki biszkoptowe;.
rogalikow francuskich.
rogalikow drozdzowych.

oOowy
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Zadanie 22.

Oblicz, ile dm® mleka nalezy przygotowa¢ do produkcji 120 kg ciasta drozdzowego, jezeli na 1 kg wyrobu

gotowego potrzeba 0,250 dm”.

A. 0,48 dm’

B. 2,08 dm’

C. 30,00 dm’

D. 250,00 dm®
Zadanie 23.

Ktorej czynnosci brakuje w opisie przygotowania jablek do produkeji szarlotki?

Mycie Obieranie ? Krojenie Prazenie z cukrem

A. Przecierania przez sito.

B. Rozparzania w wodzie.

C. Usuwania gniazd nasiennych.

D. Gotowania w syropie skrobiowym.

Zadanie 24.

Wskaz urzadzenie stuzace do przemystowej produkcji lodow $mietankowych.

A. Wilk.

B. Frezer.

C. Melanzer.

D. Krystalizator.

Zadanie 25.

Urzadzenie przedstawione na ilustracji stuzy do

A. mieszania ciasta.

B. dozowania wody.

C. przesiewania maki.
D. rozdrabniania cukru.

Zadanie 26.

Wialnie w zaktadzie cukierniczym wykorzystuje si¢ do

A. transportu maki.

B. suszenia owocow.
C. przesiewania cukru.
D. czyszczenia sezamu.
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Zadanie 27.

Obstugujac krajalnice, nalezy pamietaé, aby kazdorazowo przed jej uzyciem
A. naoliwi¢ noze tnace.
B. usung¢ z niej ostony.
C. wyjalowi¢ parg woda.
D. usuna¢ z niej okruchy.

Zadanie 28.

Wskaz przyczyn¢ nadmiernie kruszacego si¢ ciasta biszkoptowo-ttuszczowego.
A. Dhugie mieszanie maki z masa.
B. Przegrzanie masy jajowo-cukrowe;.

C. Niedostateczne napowietrzenie ciasta.
D. Zbyt duzy dodatek proszku do pieczenia.

Zadanie 29.

Liczne warstwy, pojedyncze komory powietrzne oraz thuszcz dobrze zwigzany to cechy ciast

A. bezowych.
B. parzonych.
C. francuskich.

D. drozdzowych.
Zadanie 30.

Wskaz nazwe czynnosci technologicznej oznaczonej X we fragmencie uproszczonego schematu
technologicznego produkcji sernika wiedenskiego.

Ser zmielony, cukier,
masto, z6ttka

v
i
v

v

Ucieranie Schtadzanie

A. Zaparzanie.
B. Gotowanie.
C. Wpypiekanie.
D. Porcjowanie.

Zadanie 31.

Kremy grzane otrzymuje si¢ poprzez

gotowanie zaparzonej mieszaniny jaj, maki 1 cukru.

ubijanie bialek z jaj z wrzacym syropem cukrowym.
napowietrzanie thuszczu ze stopniowym dozowaniem cukru.
napowietrzanie na ciepto masy jajowo-cukrowej z thuszczem.

Sawp
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Zadanie 32.

Formowanie ciasta przez wyciskanie workiem cukierniczym wykorzystuje si¢ przy produkcji

A. eklerkow.

B. piernikéw.
C. krawatow.
D. precelkow.

Zadanie 33.
Zgodnie z system HACCP pracownik produkcyjny zakladu cukierniczego powinien przej$s¢ obowigzkowe
szkolenie z zakresu Dobrej Praktyki

A. Rolniczej.

B. Higieniczne;.

C. Laboratoryjne;j.

D. Przechowalnicze;j.

Zadanie 34.

Elementem dekoracyjnym ciastek biszkoptowo-thuszczowych karbowanych jest

A. marmolada.

B. cukier puder.

C. pomada mleczna.

D. polewa czekoladowa.

Zadanie 35.

Jak nazywa si¢ sprzet stuzacy do dekoracji ciast i tortow przedstawiony na ilustracji?

A. Szablon.
B. Matryca.
C. Wycinacz.
D. Wykrojnik.
Zadanie 36.
Karpatke tradycyjnie dekoruje si¢
A. lukrem.
B. karmelem.
C. bialg czekolada.
D. cukrem pudrem.
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Zadanie 37.
Ile kartonikow nalezy uzy¢ do zapakowania 2000 paczkéw o gramaturze okoto 80 g, jezeli w jednym

kartoniku mies$ci si¢ 25 sztuk?

A. 25 kartonikow.
B. 80 kartonikow.
C. 125 kartonikow.
D. 640 kartonikow.

Zadanie 38.
Ile blatéw wuzetki nalezy uzy¢, aby uzyska¢ 3000 porcji, jezeli z jednego blatu uzyskuje si¢ 60 porcji?

A. 18 blatow.
B. 20 blatoéw.
C. 50 blatoéw.
D. 60 blatow.
Zadanie 39.

Skrét CCP stosowany w zaktadach spozywczych, ktore wdrozyly system zapewnienia bezpieczefstwa
Zywnosci, oznacza

A. mycie bez demontazu.

B. centralne punkty kontrolne.
C. krytyczne punkty kontrolne.
D. mycie w obiegu zamknigtym.

Zadanie 40.

Ktéry parametr stluzy do monitorowania jakosci zdrowotnej wyrobdéw gotowych przechowywanych
W magazynie?

Wielko$¢ partii towaru.
Temperatura transportu.

Ilo$¢ opakowan zbiorczych.
Data przydatnosci do spozycia.

o0wy
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