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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2017
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego
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2.
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11.

12.

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 swdj 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 zdac¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem 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 | B | €| @

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

W 6| C|E

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

W= C|m

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 tozsamosé
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Zadanie 1.

Na ilustracji przedstawiona jest przyprawa o nazwie

A. anyz.

B. szafran.

C. cynamon.
D. kardamon.

Zadanie 2.
Ktéry surowiec jest srodkiem stodzacym wykorzystywanym w ciastkarstwie?
A. Midd.
B. Karmel.
C. Pektyna.
D. Krochmal.
Zadanie 3.
Ktore urzadzenie stuzy do transportu maki luzem?
A. Wialnia.
B. Chlodnia.
C. Cysterna.
D. Kontener.
Zadanie 4.

Pracownik przyjmujacy owoce mrozone do magazynu zaktadu cukierniczego powinien

A. przenies¢ je do lodowki.

B. wstgpnie je rozmrozi€.

C. szybko pouktadaé je w zamrazarce.
D. wymieszac je z cukrem 1 zagotowac.

Zadanie 5.

Wskaz wskaznik okreslajacy bardzo dobra jako$¢ maki pszennej przeznaczonej do produkceji ciasta
francuskiego.

A. Granulacja.

B. Popiotowos¢.

C. Zawartos$¢ wody.
D. Parametry glutenu.

Zadanie 6.

W magazynie cukierni jaja $wieze nalezy przechowywaé w temperaturze

A, 4+6°C
B 9+12°C
C. 15+18°C
D. 20+25°C
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Zadanie 7.

Wskaz surowce, ktdre z uwagi na ré6zne warunki magazynowania, nie moga by¢ razem przechowywane.
A. Midodidzem.
B. Masto i maka.

C. Jaja w proszku i cukier.
D. Soda oczyszczona i ole;j.

Zadanie 8.
Aby dokona¢ pomiaru wilgotnosci powietrza w magazynie, nalezy uzy¢

A. pirometru.

B. barometru.

C. densymetru.
D. psychrometru.

Zadanie 9.

Aby pobra¢ z magazynu surowce znajdujace si¢ na paletach wysokiego sktadowania, nalezy wykorzystac¢

N

N\ - 3
R
" r\-i-

Zadanie 10.

Okresl stan magazynowy cukru na dzien 22 czerwca, jezeli dnia 21 czerwca do produkcji pobrano 26 z 50
sktadowanych workéw o masie 20 kg kazdy.

A. 400 kg
B. 480kg
C. 520kg
D. 1020 kg
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Zadanie 11.

Zwalczanie owadoéw w zaktadzie cukierniczym to
A. deratyzacja.
B. dezynfekcja.

C. dezynsekcja.
D. desulfitacja.

Zadanie 12.

Ktory wyrdb cukierniczy jest produkowany na bazie srodkow stodzacych, zmielonych przypraw korzennych,
srodka spulchniajacego oraz maki?

A. Bezy.

B. Chatwa.
C. Pierniki.
D. Karmelki.

Zadanie 13.

Croissanty produkuje si¢ z ciasta
A. kruchego.
B. waflowego.

C. francuskiego.
D. drozdzowego.

Zadanie 14.

Na podstawie zamieszczonej receptury oblicz, ile kilograméw cukru nalezy uzy¢, aby uzyskaé¢ 5 kg ciasta

bezowego.
& Surowce llos¢ (g)
A. 2kg cukier 800
B. 3kg biatka 400
C. 4kg razem 1200
D. 5kg
wydajnosé 1000
straty produkcyjne 200

Zadanie 15.

Zamieszczony w ramce fragment instrukcji technologicznej dotyczy produkcji

A.  paczkow. ...sporzqdZ ciasto drozdzowe, odstaw do fermentacji, podziel na

B. faworkow. . . . .
mate kesy i uformuj, pozostaw do ponownego wyrosniecia, smaz

C. obwarzankow. w temperaturze 160°C...

D. drozdzéwek.
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Ktory zestaw zawiera surowce niezbgdne do produkcji ciastek kokosanek?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 17.

Imbir, soda, maka.

Kakao, masto, cukier.

Widrki kokosowe, bialka, cukier.
Orzechy laskowe, cynamon, maka.

Do produkc;ji ciasta biszkoptowego nalezy wybra¢ make pszenna

A.

B.
C.

D.
Zadanie 18.

ze stabym glutenem.

z mocnym glutenem.

z dodatkiem agar-agar.

z dodatkiem gumy arabskie;.

Wskaz niezbedne surowce do produkcji sgkacza.

A.

B.
C.

D.
Zadanie 19.

maka pszenna, olej, jaja, miod, kakao.
maka pszenna, jaja, mleko, cukier, drozdze.
maka pszenna i ziemniaczana, margaryna, cukier, soda oczyszczona.

maka pszenna, masto, jaja, cukier, proszek do pieczenia, cukier waniliowy.

Do produkeji placka drozdzowego z owocami nalezy wisnie

A.
B.
C.
D.

Zadanie 20.

Ile graméw preparatu zelujacego nalezy uzy¢ do sporzadzenia galaretki z 5 litréw wody, jezeli na 1 litr wody

blanszowac.
wydrylowac.
drazerowac.
kandyzowac.

potrzeba 75 gramow preparatu?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 21.

15¢g
67 g
375 ¢g
750 g

Przygotowanie smietany kremoéwki do produkceji kremu bita §mietana polega na

oCowp

przelaniu jej przez sito.

zamieszaniu jej z jajami.
podgrzaniu jej do temperatury 25°C.
schtodzeniu jej do temperatury 4°C.
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Zadanie 22.

Ktore urzadzenia stuza do przemystowej produkcji wafli?
A. Zelazka.
B. Smazalniki.

C. Gofrownice.
D. Nale$nikarki.

Zadanie 23.
Urzadzenie przedstawione na fotografii stuzy do

A. oblewania.

B. pakowania.

C. walkowania.
D. rozdrabniania.

Zadanie 24.

Pasteryzator w zaktadzie cukierniczym wykorzystuje si¢ do produkcji

A. lodow.
B. sernika.
C. pomady.
D. karmelu.
Zadanie 25.

Urzadzeniem do fermentacji uformowanych kesow ciasta drozdzowego jest

A. piec tasmowy.

B. lada chtodnicza.

C. suszarka rozpytowa.
D. komora fermentacyjna.

Zadanie 26.
Do wypieku bezikéw nalezy przygotowac piec, nagrzewajac go do temperatury
A. 100+130°C
B. 140+160°C
C. 180+200°C
D. 210+230°C
Zadanie 27.

Ktory preparat chemiczny moze by¢ zastosowany do zdezynfekowania komory garownika?

A. Chlorek sodu.

B. Kwas siarkowy.
C. Alkohol etylowy.
D. Soda kaustyczna.
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Zadanie 28.

Wyciekanie thuszczu z ciasta kruchego podczas wypieku spowodowane jest
A. zbyt niska temperaturg wypieku.
B. uzyciem maki o zbyt mocnym glutenie.

C. zastosowaniem za duzej ilosci sSrodkow stodzacych.
D. niedoktadnym rozprowadzeniem srodkéw spulchniajacych.

Zadanie 29.

Przyczyna zakalca babki biszkoptowo-tluszczowe;j jest

A. zbyt dtugi czas wypieku.

B. zamala ilos$¢ cukru w ciescie.

C. dhugi czas mieszania ciasta z maka.

D. za duzy dodatek proszku do pieczenia.

Zadanie 30.
Zaparzanie przygotowanej maki pszennej wystepuje podczas produkeji

A. karpatki.

B. faworkow.
C. precelkéw.
D. biszkoptow.

Zadanie 31.
Wskaz brakujaca czynnos¢ technologiczng we fragmencie schematu technologicznego produkeji strucli.

A. Zaparzanie.

B.  Chtodzenie. Fermentacja - 5 | Naktadanie > Formowanie
C. Wpypiekanie. ciasta - ' | nadzienia -
D. Walkowanie.
Zadanie 32.
Biatka do produkcji blatu bezowego przed ubiciem nalezy schtodzi¢ do temperatury
A, 0°C
B. 4°C
C. 10°C
D. 15°C
Zadanie 33.

Zbijanie ciasta wymagane jest podczas produkcji

A. precelkow.
B. faworkdéw.
C. Dbiszkoptow.
D. napoleonek.
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Zadanie 34.

Wskaz dodatek, ktérego ulatnianie stanowi zagrozenie chemiczne w procesie produkcji wyrobdw
cukierniczych.

A. Drozdze.
B. Spirytus.
C. Amoniak.
D. Wanilina.

Zadanie 35.
Punktem krytycznym przy przygotowaniu maki do produkcji jest

A. dozowanie maki z zastosowaniem dozownika.
B. przesiewanie maki z uzyciem przesiewacza.

C. magazynowanie maki w magazynie dobowym.
D. wazenie maki na wadze elektronicznej.

Zadanie 36.

Do dekoracji tortow w stylu angielskim stosuje si¢

A. posypki.

B. masy cukrowe.

C. masy orzechowe.

D. kremy $mietankowe.

Zadanie 37.

Ile kartondw nalezy uzy¢ do zapakowania 200 kg krowek mlecznych, jezeli w jednym kartonie miesci
40 opakowan jednostkowych o gramaturze 200 g?

A. 25 kartonow.
B. 50 kartonow.
C. 100 kartonow.
D. 1000 kartonow.

Zadanie 38.

Wskaz wyrdb cukierniczy, ktory nalezy przechowywaé w zamrazarce.

A. Eklerki.

B. Czekolady.

C. Lody mleczne.

D. Galaretki owocowe.

Zadanie 39.
Karmelki wymagaja przechowywania w magazynie o maksymalnej wilgotnosci powietrza wynoszacej
A. 30%
B. 65%
C. 80%
D. 95%
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Zadanie 40.

Aby monitorowaé obecnos¢ szkodnikéw w magazynie wyrobéw gotowych, nalezy
przeglada¢ putapki na gryzonie.

kazdego dnia odsuwac¢ palety z wyrobami.

zamontowac¢ kamery z widokiem na produkty.

SOowp

otwiera¢ opakowania zbiorcze przed wydaniem z magazynu.
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