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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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 skadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ 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.

Aspartam, ksylitol i sorbitol to substancje o wtasciwosciach

A. spulchniajacych.
B. emulgujacych.
C. stodzacych.

D. zelujacych.

Zadanie 2.

Thiszczem pochodzenia zwierzecego jest

A. masto.

B. frytura.

C. olej kokosowy.
D. emulsja specjalna.

Zadanie 3.

Podstawowymi sktadnikami mieszanki do typowego ciasta piernikowego sa

A. cynamon, imbir, kardamon, gozdziki, ziele angielskie.
B. kardamon, cukier wanilinowy, cykoria, gorczyca.

C. anyz, imbir, kurkuma, pieprz cayenne, chilli.

D. imbir, jalowiec, gorczyca, anyz, szatwia.

Zadanie 4.
Jak powinien postgpi¢ magazynier, jezeli w trakcie dostawy do magazynu marmolady wieloowocowe;j
zauwazyl na jej powierzchni niewielkg 1lo$¢ plesni?

A. Odmoéwié przyjecia do magazynu.

B. Usuna¢ plesn i1 przeznaczy¢ do produkcji.

C. Usuna¢ plesn 1 podda¢ procesowi pasteryzacji.

D. Wykorzystac¢ tylko do wyrobow poddanych pieczeniu.
Zadanie 5.
Podstawowa czynno$cia wykonywang przez magazyniera podczas przyjecia surowcow od dostawcy do
magazynu jest

A. planowanie rozmieszczenia zapasOw w magazynach.
B. kontrola temperatury 1 wilgotno$ci w magazynach.
C. rozliczenie faktur za dostarczony towar.

D. kontrola ilosciowo-jako$ciowa.

Zadanie 6.

Ktora cecha maki okre$lana jest przez roztarcie pomig¢dzy palcami?

A. Typ.

B. Zapach.

C. Wyciag.

D. Granulacja.
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Zadanie 7.

Smak musu czekoladowo-pomaranczowego okresla si¢, stosujac ocene

A. organoleptyczng.
B. mikrobiologiczna.
C. cukierniczg.

D. fizyczna.

Zadanie 8.
Sprawdzajac $wiezos$¢ jaj za pomocg owoskopu, nie ocenia sie

A. przejrzystosci bialka.

B. zmniejszenia ich cigzaru.

C. centralnie utozonego zottka.
D. wielkosci komory powietrzne;.

Zadanie 9.

Cechy charakterystyczne $mietany 18% to kremowa barwa oraz konsystencja

A. mazista, smak kwasny.

B. gesta, smak lekko kwasny.

C. ptynna, smak lekko kwasny.
D. potplynna, smak lekko stodki.

Zadanie 10.

Zasada FIFO stosowana w magazynach surowcOw cukierniczych majaca
przeterminowaniu i psuciu si¢ srodkow zywnosciowych oznacza

A. ostatni wchodzi, ostatni wychodzi.

B. pierwszy wchodzi, ostatni wychodzi.
C. ostatni wchodzi, pierwszy wychodzi.
D. pierwszy wchodzi, pierwszy wychodzi.

Zadanie 11.
Wskaz pomieszczenie, w ktorym nalezy przechowywaé mleko granulowane instant.
A. Magazyn napojow.
B. Komora chtodnicza jaj.
C. Komora chtodnicza nabiatu.
D. Magazyn produktéw suchych.
Zadanie 12.
Psychrometr znajdujacy si¢ w magazynie stuzy do
A. pomiaru wilgotno$ci pomieszczen.
B. okreslania sktadu powietrza.

C. pomiaru stopnia gramatury.
D. okres$lania temperatury.
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Zadanie 13.
Do wyrobow cukierniczych trwatych nie naleza

A. pomadki.
B. faworki.

C. sezamki.
D. nugaty.

Zadanie 14.

Ktory potprodukt cukierniczy wymaga gotowania w czasie produkcji?
A. Krem $mietankowy.
B. Masa kokosowa.

C. Masa grylazowa.
D. Krem szwedzki.

Zadanie 15.

Wyroby z ciasta drozdzowego formowane przez rozwalkowanie ciasta, przekladane stodkimi masami,
a nastepnie zwijane lub zaplatane, to

A. rurki.

B. precle.
C. strucle.
D. sckacze.

Zadanie 16.

Z okruchow 1 okrawkow powstajacych podczas produkeji ciast, ciastek 1 tortow sporzadza si¢
A. rogaliki pinolowe.
B. ciastka piankowe.

C. bajaderki.
D. beczuiki.

Zadanie 17.

Cukiernik przyjat zamowienie na sporzadzenie 5 kg blatow biszkoptowych zgodnie z podang receptura.
Ile jaj musi pobra¢ z magazynu, jezeli jedno jajo wazy 50 g?

A. 80 sztuk. Surowce llos¢wg
B. 60 sztuk. jaja 800
C. 40 sztuk. maka pszenna 400
D. 20 sztuk. cukier puder 320
Wydajnosé 1000
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Zadanie 18.

W magazynie znajduje si¢ 5 sztuk margaryny o masie 250 g kazda. Cukiernik dostat zlecenie na wykonanie
10 kg ciastek kruchych zgodnie z przedstawiong receptura. Ile sztuk margaryny brakuje cukiernikowi do
wykonania zlecenia?

Surowce llo$¢w g
A. 16 sztuk. maka pszenna typ 550 660
B. 11 sztuk. margaryna 400
C. 9sztuk. cukier puder 100
D. 7 sztuk. jaja 50
cukier wanilinowy 10
glazura 140
Wydajnosé 1000

Zadanie 19.

Do sporzadzenia galaretki na 1 000 ml wody nalezy uzy¢ 80 g zelatyny. Ile zelatyny nalezy przygotowac
do sporzadzenia galaretki z 5,5 litréw wody?

A. 880¢g
B. 660g
C. 440g
D. 220g
Zadanie 20.
Przesiewanie |, Zaparzanie maki R Qchladzame ~ Formowanie
maki woda z thuszczem [~ ”| ciasta do temp. > X e korpuséw
1sola ponizej 70°C

W schemacie technologicznym produkcji ciasta parzonego symbolem X oznaczono czynno$¢ o nazwie

A. Laczenie ciasta z jajami 1 regulowanie gestosci.
B. Ucieranie ciasta z cukrem pudrem.

C. Dodawanie piany z biatek.

D. Dodawanie mleka i cukru.

Zadanie 21.

Midd naturalny nalezy zastosowac do produkcji

A. mas serowych.

B. tortéw owocowych.

C. piernikoéw sztukowych.
D. kremoéw $mietankowych.

Zadanie 22.

Glownym czynnikiem spulchniajgcym wyroby z ciasta piernikowego jest

powietrze.

para wodna.

kwasny weglan sodu.
napowietrzone bialka.

Caowp
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Zadanie 23.

Do produkc;ji sernika na zimno nalezy zastosowac srodek zelujacy o nazwie

A. syrop skrobiowy.
B. beta-karoten.

C. gluten.
D. agar.
Zadanie 24.

Ciasto piaskowe sporzadza si¢ z maki
A. pszennej i ziemniaczane;j.
B. pszennej i zytnie;j.
C. ziemniaczanej.
D. orkiszowe;j.

Zadanie 25.

Przesiewanie maki ma na celu

A. usunigcie zanieczyszczen i napowietrzenie maki.
B. napowietrzenie i zlikwidowanie obcego zapachu.
C. zapobieganie zbrylaniu i zwigkszenie ilosci glutenu.
D. usunigcie zanieczyszczen fizycznych i chemicznych.

Zadanie 26.
Sporzadzajac ciasto biszkoptowo-tluszczowe metodg ,,na zimno”, thuszcz nalezy
A. napowietrzyc.
B. schlodzic¢.
C. zamrozi¢.
D. uptynnié.
Zadanie 27.
Orzechy wioskie, ktorych cukiernik uzyje do przygotowania blatu na podstawe do tortu, nalezy
A. zmielié.
B. sparzyc.
C. pozostawi¢ w catosci.
D. pokroi¢ na kawatki okoto 1 cm.

Zadanie 28.
Sporzadzajac ciasto drozdzowe w ubijarce cukierniczej, nalezy zastosowa¢ mieszadto

zetowe.
hakowe.
rozgowe.

SRoN- IS

Smiglowe.
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Zadanie 29.

Do formowania ke¢sow ciasta przy produkcji paczkéw wykorzystuje si¢
A. dzielarko-zaokraglarki.
B. formierki wykrawajace.

C. formierki wyciskajace.
D. dzielarki walcowe.

Zadanie 30.

Do przygotowania masy serowej nalezy zastosowaé
A. mityn pigciowalcowy 1 mieszarke.
B. formierki wyciskajace 1 zelazka.

C. walcarke lub wilk i mieszarke.
D. gniotownik i zelazka.

Zadanie 31.
Ktorych czynno$ci nie wolno wykonywa¢ podczas pracy maszyn i urzadzen?

A. Regulowa¢ ustawionych parametrow, np. szybkosci obrotow.
B. Zdejmowac¢ oston i zabezpieczen z obstugiwanych maszyn.
C. Kontrolowa¢ ich stanu zabrudzenia.

D. Przerywacé pracy urzadzen.

Zadanie 32.

Aby zapobiec pekaniu eklerow z ciasta parzonego w czasie wypieku, nalezy

A. zagesci¢ ciasto dodajac make.
B. rozrzedzi¢ ciasto dodajac jaja.
C. zwigkszy¢ temperature wypieku.
D. zmniejszy¢ temperature wypieku.
Zadanie 33.
Herbatniki baletki produkuje si¢ z ciasta
A. biszkoptowego.
B. potrancuskiego serowego.
C. biszkoptowo-ttuszczowego.
D. potrancuskiego Smietanowego.
Zadanie 34.

Przebijanie ciasta drozdzowego wykonuje si¢ w celu

Cowp

usunig¢cia nadmiaru dwutlenku wegla.
sprawdzenia jakosci glutenu w mace.
zwigkszenia ilo$ci glutenu w ciescie.

zmniejszenia ilosci drozdzy.
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Zadanie 35.

Wskaz miejsce, w ktorym nalezy przechowywac jaja zgodnie z systemem HACCP.
A. Magazyn podregczny.
B. Komora chtodnicza nabiatu.

C. Magazyn produktéw suchych.
D. Wydzielona komora chtodnicza.

Zadanie 36.
Do wykonania dekoracji w stylu angielskim nalezy uzy¢

A. kremu bita Smietana.
B. zeli dekoracyjnych.
C. Swiezych owocow.
D. masy cukrowe;.

Zadanie 37.

Cukiernik do wykonania dekoracji z kremu russel przedstawionej na rysunku uzyt

A. form silikonowych. ‘
B. szablonu i wycinakow.
C. pierscieni cukierniczych.
D. worka i zdobnikéw cukierniczych.
Zadanie 38.

Do przygotowania dekoracji na foliach karotenowych nalezy uzy¢

A. karmelu.

B. gumpaste.
C. czekolady.
D. marcepanu.

Zadanie 39.

Ile kartonow nalezy przygotowa¢ do zapakowania 50 kg chatwy, jezeli opakowania jednostkowe
wazace po 50 g pakuje si¢ w kartony po 20 sztuk?

A. 100 kartonow.
B. 75 kartonow.
C. 50 kartonow.
D. 25 kartonow.

Zadanie 40.

W cukierni paczki pakowane sa w opakowania jednostkowe po 4 sztuki, ktére nastepnie pakuje sie¢ w kartony
po 20 sztuk. Ile kartonéw nalezy przygotowa¢ do zapakowania 2000 sztuk paczkow?

A. 100 sztuk.
B. 75 sztuk.
C. 50 sztuk.
D. 25 sztuk.
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