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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 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.
Agar i karagen to substancje o wtasciwo$ciach
A. spulchniajacych.
B. emulgujacych.
C. pienigcych.
D. zelujacych.
Zadanie 2.

Zawartos$¢ thuszczu mlecznego w masle ekstra wynosi okoto

A. 70%
B. 75%
C. 82%
D. 99%
Zadanie 3.

Przyjmujac do zaktadu mrozong mase jajowa, pracownik stwierdzil, Ze temperatura surowca wynosi -8°C.
Zgodnie z procedurami w takim przypadku nalezy

A. szybko umiesci¢ mase¢ jajowa w mrozni i schtodzi¢ do temperatury -18°C.
B. rozmrozi¢ mas¢ i przeznaczy¢ do produkcji.

C. spisa¢ protokot zniszczenia surowca.

D. odmoéwic przyjecia masy jajowe;.

Zadanie 4.

Ktoérego parametru nie ocenia si¢ organoleptycznie?

A. Barwy.
B. Smaku.
C. Zapachu.
D. Temperatury.
Zadanie 5.
Ktory zestaw cech powinien charakteryzowaé drozdze §wieze?
Barwa Konsystencja Smak i zapach
A krerInO\'/va z dopuszczalnym szarym &cista swoisty
odcieniem
B. | szara, lekko brazowa mazista kwasny
C. | zielonooliwkowa potptynna octowy

na zewnatrz mazista,

w Srodku zbita jetki

D. | kremowo szara
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Zadanie 6.
Ktory produkt spozywczy nalezy przechowywa¢ w warunkach chtodniczych?

A. Mleko zageszczone sterylizowane.
B. Smietanke 30% pasteryzowana.

C. Smietanke 30% sterylizowang.

D. Mileko UHT.

Zadanie 7.

Orzechy i migdaty nalezy przechowywa¢ w magazynach w temperaturze

A. 20+25°C 1 wilgotnosci do 95%.
B. 10+18°C 1 wilgotnosci do 75%.
C. 12+15°C i wilgotnosci do 95%.
D. 25+30°C i wilgotnosci do 75%.

Zadanie 8.
Higrometr to sprzet kontrolno-pomiarowy, ktéry jest wykorzystywany do pomiaru
A. wilgotnos$ci powietrza.
B. gestosci produktow spozywczych.
C. lepkosci przechowywanych syropow.
D. zawartosci dwutlenku wegla w powietrzu.
Zadanie 9.
Przedstawiony na ilustracji przyrzad stuzy do
bezdotykowego pomiaru temperatury.
pomiaru wilgotno$ci pomieszczen.
okreslania ggstosci ptyndw.
okreslenia poziomu cieczy.

Cnowp

Zadanie 10.

W magazynie znajduje si¢ 20 puszek brzoskwin w syropie. Zawarto$¢ netto brzoskwin w puszce wynosi
400 g. Jedna puszka brzoskwin wystarcza na produkcje 2 blach sernika z brzoskwiniami. Ile puszek
brzoskwin pozostanie w magazynie po zrealizowaniu zamdwienia na 16 blach tego ciasta?

A. 4 puszki.
B 8 puszek.
C. 12 puszek.
D. 16 puszek.
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Zadanie 11.

Kokosanki sporzadza si¢ z nastgpujacych surowcow:
A. maczki kokosowej, cukru i $§mietany kremowki.
B. wiorkow kokosowych, maki pszennej i cukru.

C. maczki kokosowej, margaryny i cukru.
D. widrkéow kokosowych, cukru i biatek.

Zadanie 12.

Proces zaparzania maki stosuje si¢ przy produkcji

A. karpatki.

B. paczkow.

C. faworkéw.

D. obwarzankéw.

Zadanie 13.

Z paskow ciasta francuskiego o grubosci okoto 3 mm i szerokosci 2+3 cm nawijanych spiralnie na specjalne
foremki w ksztalcie $cietego stozka formuje si¢

A. palmersy.
B. babeczki.
C. sekacze.
D. rurki.

Zadanie 14.

Na podstawie zamieszczonej receptury na 1000 g gotowego wyrobu oblicz, ile maki 1 spirytusu nalezy
przygotowac do sporzadzenia 4 kg ciasta zbijanego.

A. 1800 g makii8 ml spirytusu lodé
B. 2000 g maki i 40 ml spi Surowce
g ma spirytusu wg/ml

C. 2400 g maki i 80 ml spirytusu maka pszenna typ 500 600

D. 4000 g maki i 800 ml spirytusu 26ttka 240
jaja cate 100
Smietana 18% 200
spirytus 20
sol 2

Zadanie 15.

Oblicz na podstawie receptury na 1000 g ciasta parzonego, ile sztuk jaj nalezy przygotowaé, aby
wyprodukowac 2,5 kg tego ciasta. Jedno jajo wazy 50 g.

A. 20 sztuk. Surowce llo$¢

B 40 sztuk. w g/ml

C. 100 sztuk. woda 540

D. 120 sztuk. maka pszenna 450
margaryna 220
jaja 800
sol 5
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Zadanie 16.
Zgodnie z zasadami technologicznymi gestos$¢ ciasta parzonego reguluje si¢ przez
A. dodanie thuszczu.
B. dosypanie maki.
C. dolanie wody.
D. dodanie jaj.
Zadanie 17.
Proces konszowania przeprowadza si¢ podczas produkcji
A. kajmaku i karmelu.
B. kremoéw i galaretek.

C. kuwertury i czekolady.
D. marcepanu i mas grylazowych.

Zadanie 18.

Do przygotowania ciasta parzonego stosuje si¢ make pszenng
A. o malej zawarto$ci stabego glutenu.
B. o0 malej zawarto$ci mocnego glutenu.

C. o wysokiej zawartosci stabego glutenu.
D. o wysokiej zawartosci mocnego glutenu.

Zadanie 19.

Masg grylazowa otrzymuje si¢
A. zubitej $mietanki tortowe;.
B. ze zrumienionych orzechdw.

C. ze sparzonego niebieskiego maku.
D. zposiekanych ziaren sezamu.

Zadanie 20.
Sporzadzajac krem russel, thuszcz nalezy

A. napowietrzy¢.
B. rozdrobnic.
C. schlodzi¢.

D. uptynnié.
Zadanie 21.
Temperatura mleka stosowanego do produkcji ciasta drozdzowego powinna wynosi¢
A. 80°C
B. 60°C
C. 40°C
D. 10°C
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Zadanie 22.

Formierki wykrawajace stuzg do formowania wyrobow z ciasta
A. kruchego.
B. Dbezowego.

C. parzonego.
D. biszkoptowego.

Zadanie 23.
Do rozdrabniania orzechéw w cukiernictwie wykorzystuje si¢
A. temperowke.
B. zagniatarke.
C. drylownice.
D. walcowke.
Zadanie 24.
Ktory zestaw urzadzen nalezy wykorzysta¢ do produkcji strucli z makiem?
A. Miesiarke, komore rozrostowa, wilk, piec.
B. Miesiarke, chtodziarke, zaokraglarke, piec.

C. Ubijarke, formierke, chlodziarke, smazalnik.
D. Mikser, miesiarkg, komore¢ rozrostowa, smazalnik.

Zadanie 25.

Podczas obstugi krystalizatora przed wlaniem do zbiornika syropu nalezy
A. wilaczy¢ silnik napedzajacy mieszadto.
B. otworzy¢ zawor doprowadzajacy syrop.

C. otworzy¢ zawor doprowadzajacy zimng wodg.
D. Sprawdzi¢, czy zawor spustowy jest zamknigty.

Zadanie 26.

Na podstawie zamieszczonego fragmentu instrukcji obstugi miesiarki planetarnej okresl, ktérg czynnosé
nalezy wykona¢ w pierwszej kolejnosci.

A. Opusci¢ ostong. Fragment instrukcji obstugi miesiarki planetarnej
B. Zablokowaé dzieze. ; ;amontowac: i zabezpizc%yékdz’ie%e.k . .
C. Ustawi¢ bieg mieszania. ' amontowaclo powie n!al ’onc.0\'/v @ | Wsypac produ t,y.
L o 3. Za pomocg dzwigni podnies¢ dzieze maksymalnie do gory.
D. Umiesci¢ surowce w dziezy. 4. Zamknaé ostone dziezy.
5. Upewnic sie, ze przycisk STOP jest wycisniety.
6. Za pomocg dzwigni zmiany biegéw ustawi¢ odpowiedni bieg.
7. Wcisng¢ przycisk START.
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Zadanie 27.

Podczas oceny organoleptycznej wypieku pierwszej porcji ciastek kruchych stwierdzono wyciekanie
thuszczu. Jak zapobiec powstawaniu tej wady?

A. Zwigkszy¢ temperature pieczenia.
B. Zmniejszy¢ temperature pieczenia.
C. Doda¢ wigcej thuszczu do ciasta.
D. Schilodzi¢ ciasto.

Zadanie 28.
Ktory potprodukt wykorzystywany w cukiernictwie moze by¢ utrwalany zelatyng?

A. Masa makowa.

B. Krem angielski.

C. Masa grylazowa.
D. Krem bita $mietana.

Zadanie 29.

Technike smazenia w glebokim thuszczu nalezy zastosowac przy produkcji

A. faworkéw i gniazd poznanskich.
B. precelkow i obwarzankow.

C. sekaczy i kotaczykow.

D. strucli i bajaderek.

Zadanie 30.

W pierwszym etapie sporzgdzania kremow grzanych nalezy

A. napowietrzy¢ bialka 1 zaparzy¢ syropem z agarem.

B. zottka utrze¢ z cukrem, zaparzy¢ syropem i1 napowietrzyc.

C. napowietrzy¢ jaja w temperaturze 37+42°C, dodajac cukier.
D. wymiesza¢ z maka, zaparzy¢ wrzacym mlekiem i zagotowac.

Zadanie 31.

Nieprzestrzeganie higieny w czasie produkcji 1 przechowywania kremu grzanego stwarza dla konsumentow
zagrozenie zatrucia spowodowanego przez

A. bakterie.

B. pestycydy.
C. detergenty.
D. polepszacze.

Zadanie 32.

W celu zniszczenia wegetatywnych form drobnoustrojow podczas produkcji lodow stosuje si¢

A. mrozenie.

B. dojrzewanie.

C. pasteryzacje.
D. homogenizacje.
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Zadanie 33.

Przedstawione na ilustracji elementy dekoracyjne wykonane zostaly

A. zpercepanu.
B. zkajmaku.
C. zkarmelu.
D. zganaszu.

Zadanie 34.
Do powlekania ciastek czekoladg lub glazurg stuzy

A. zelazko.

B. Zelownica.
C. krystalizator.
D. temperowka.

Zadanie 35.
Potysk 1 gladkg teksture czekolady uzyskuje si¢ po zastosowaniu procesu

A. chlodzenia.

B. tablerowania.
C. temperowania.
D. kandyzowania.

Zadanie 36.

Oblicz, ile nalezy przygotowac torebek do zapakowania 5 kg biszkoptow, jezeli do jednej torebki pakuje si¢
250 g tych ciastek.

A. 15 sztuk.
B. 20 sztuk.
C. 35 sztuk.
D. 55 sztuk.
Zadanie 37.

Ile kartonow nalezy przygotowa¢ do zapakowania 32 kg krowek, jezeli opakowania zawierajace 200 g
kréwek pakuje si¢ w kartony po 20 sztuk opakowan w jednym?

A. 16 kartonow.
B. 12 kartonow.
C. 8 kartonow.
D. 6 kartonow.

Zadanie 38.
Serniki na zimno z owocami §wiezymi nalezy przechowywac

w ladzie mroznicze;.
w hali produkcyjne;.
w komorze chlodnicze;.

oO0wy

na wozkach ekspedycyjnych.
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Zadanie 39.

Uktadajac wyroby cukiernicze w ladach i witrynach chtodniczych, nalezy

A. wstawia¢ produkty gorace i ciepte.

B. wilaczac i wylgczac urzadzenie za pomocg termostatu.

C. wyroby uktada¢ na potkach w odstepach umozliwiajgcych przeptyw powietrza.

D. wyroby uktada¢ na potkach dos¢ ciasno, aby jak najlepiej wykorzysta¢ powierzchnie.

Zadanie 40.

Chatwg nalezy magazynowac¢ w pomieszczeniach o temperaturze 6+8°C przez maksymalnie

A. 2 miesigce.
B. 4 miesiace.
C. 6 miesiecy.
D. 12 miesigcy.
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