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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2016
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nk W

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 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 naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czegs$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(Al | [B] | [€] | [D]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz witasciwa odpowiedz i1 zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

W G| G| @D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

W E| C| .

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte§ 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.

Ciasto biszkoptowe nalezy sporzadzi¢ z maki

A. zytniej jasne;j.
B. ziemniaczanej.
C. pszennej o matej zawartosci glutenu.
D. pszennej o duzej zawartosci glutenu.
Zadanie 2.
W postaci brunatnej kory o stodkawym smaku i silnym charakterystycznym zapachu wystepuje
A. szafran.
B. wanilia.
C. cynamon.
D. kardamon.
Zadanie 3.

Dodatki zelujace — agar 1 karagen otrzymywane sg

A. znasion zboz.

B. z gum roslinnych.

C. z morskich wodorostéw.

D. zsurowcow zwierzecych.
Zadanie 4.

Drozdze swieze prasowane mogg by¢ przyjete do magazynu, gdy posiadaja

A. barwe kremow3 i swoisty zapach.
B. barwe brunatng i kwasny zapach.
C. mazistg konsystencje.
D. zapach octowy.

Zadanie 5.

Oceniajac organoleptycznie $wiezosC€ jaj, nalezy wykorzystac

A. metody fizyczne.

B. metody chemiczne.

C. wybijanie na talerzyk.

D. =zaparzanie syropem cukrowym.
Zadanie 6.

Wada dyskwalifikujaca twardg z uzycia do produkcji sernika jest

zapach swoisty.
smak delikatny.
oslizgla powierzchnia.

o 0w

znieksztalcone opakowanie.
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Zadanie 7.

Ktéra forma jaj nie wymaga warunkéw chtodniczych do przechowywania?

A. Jaja $wieze.

B. Proszek jajeczny.

C. Plynna masa jajowa.
D. Mrozona masa jajowa.

Zadanie 8.
W ktérym magazynie panuja optymalne warunki do magazynowania umieszczonych w nich surowcow?
Magazyny
A. B. C. D.
-2°C 10°C 15°C 20°C
Jaja Jogurt Dzem Masto
Czekolada Sliwki Maka Cukier

Zadanie 9.

Za pomocg higrometru w magazynie surowcoOw sprawdza si¢
A. wagg.
B. cisnienie.
C. wilgotnos¢.
D. temperaturg.

Zadanie 10.

Dokumentem okreslajacym przeniesienie surowcoéw do innego magazynu zaktadu cukierniczego jest
A. PZ (Przyjecie z zewnatrz).
B. WZ (Wydanie na zewnatrz).

C. RW (Rozchéd wewnetrzny).
D. MM (Przesuni¢cie magazynowe).

Zadanie 11.

Realizacja Dobrej Praktyki Produkcyjnej w produkcji wyrobow cukierniczych polega na
A. kontrolowaniu zagrozen tylko chemicznych.
B. przestrzeganiu wymagan higieny pracownikéw.

C. kontrolowaniu parametrow tylko w magazynie surowcow i w wybranych etapach.
D. $cistym przestrzeganiu parametréow technologicznych we wszystkich fazach produkcji.

Zadanie 12.

Wymagania dotyczace higieny 1 zdrowia pracownikéw zawarte sa w kodeksie oznaczonym skrétem literowym

A. GMP
B. GHP
C. GLP
D. GAP
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Zadanie 13.

Precelki nalezg do wyrobow cukierniczych z ciast

A. zbijanych.

B. parzonych.

C. smazonych.

D. obgotowywanych.

Zadanie 14.
Babke piaskowa produkuje si¢ z ciasta

potkruchego.
biszkoptowego.
krucho-drozdzowego.
biszkoptowo-thuszczowego.

o0W >

Zadanie 15.

Na podstawie receptury oblicz, ile nalezy zakupi¢ opakowan zawierajacych po 15 g proszku do pieczenia, aby

sporzadzi¢ 8 sztuk babek piaskowych. Receptura na 2 sztuki babki piaskowej
A 2 Surowce/dodatki llosé (g)
B. 3 magka pszenna 200
C. 4 magka ziemniaczana 120
D. 5 masto 250
jaja 300
cukier krysztat 200
proszek do pieczenia 8
esencja cytrynowa 5
cukier puder 30

Zadanie 16.

Zamieszczone w instrukcji polecenie nalezy zastosowaé podczas produkcji

A.  wafli. ...przygotowanq mase wyciskaj na blache i wypiekaj
B. bezow. w temperaturze 130°C przez okotfo 40 minut...

C. ptysiow.

D. mufinek.

Zadanie 17.

Whyrabianie, kilkukrotne watkowanie 1 sktadanie, lezakowanie w chtodni, to czynnosci technologiczne produkcji

ciasta
A. kruchego.
B. zbijanego.
C. francuskiego.
D. biszkoptowego.
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Zadanie 18.

Do produkc;ji ciast biszkoptowych sporzadzanych metoda ,,na ciepto” nalezy wykorzystac¢

A. cale jaja.

B. zamienniki jaj.

C. tylko bialka jaj.
D. tylko zéttka jaj.

Z.adanie 19.

Przyprawa do piernikow nie zawiera

A. imbiru.
B. kminku.
C. pieprzu.

D. cynamonu.

Zadanie 20.
Aby zapobiec ciemnieniu obranych jablek, nalezy zastosowac
gotowanie.

chtodzenie
zamrazanie.

o0 W >

blanszowanie.

Zadanie 21.

Przygotowanie migdatow do produkcji marcepanu polega na

A. namoczeniu i oddzieleniu skorki.
B. rozdrobnieniu i przesianiu.
C. uprazeniu 1 odluszczeniu.
D. wysuszeniu w piecu.
Zadanie 22.

Urzadzeniem stosowanym przy produkcji wyrobow z czekolady, ktoére pozwala utrzymaé czekolade w stanie
plynnym o stalej temperaturze, jest

A. frezer.
B. konsza.
C. temperowka.
D. krystalizator.
Zadanie 23.
Przy produkcji masy orzechowej do rozdrabniania orzechdéw nalezy zastosowac
A. trojwalcowke.
B. drylownicg.
C. ubijaczke.
D. wilk.
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Zadanie 24.

Ktére urzadzenie stuzy do przeprowadzania obrébki termicznej mieszanki lodowej w temperaturze 65+85°C?

Pasteryzator.
Mieszalnik.

Chlodnia.
Frezer.

SRl

Z.adanie 25.

Urzadzeniem stuzacym do rozwatkowania ciasta francuskiego jest

mikser.
walcowka.
rogalikarka.
walkownica.

o0 W >

Zadanie 26.

Temperatura smazenia paczkow w smazalniku nie powinna przekroczy¢

100°C
120°C
140°C
180°C

o0

Zadanie 27.
Paczki sg blade i nasigkniete thuszczem, gdy

A. czas smazenia jest za krotki.

B. uzyto za duzo thuszczu do smazenia.

C. temperatura smazenia jest zbyt niska.

D. do ciasta dodano zbyt duzo spirytusu.
Zadanie 28.

Przyczyng zakalca w keksie jest

A. uzycie maki o stabym glutenie.
B. zbyt dlugi czas wypieku.
C. zbyt duza ilo$¢ cukru.
D. zaciagnigcie ciasta.
Zadanie 29.

Do produkcji marcepanu naturalnego nalezy wykorzystaé

migdaty stodkie.
orzechy laskowe.
widrki kokosowe.

o0w >

orzechy nerkowca.
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Zadanie 30.

Siekanie maki z cukrem i thuszczem jest charakterystyczne dla technologii produkcji ciasta

biszkoptowego.
drozdzowego.
kruchego.
zbijanego.

0w >

Zadanie 31.

Jak nalezy postapi¢, jezeli po przesianiu maki na sicie stwierdzono obecnos¢ wotkow zbozowych?

A. Przesiewanie maki powtorzy¢ przed produkcja.

B. Make¢ mocno schiodzié, aby szkodniki zgingty.

C. Make wycofa¢ z magazynu i przeprowadzi¢ dezynfekcje.

D. Podwyzszy¢ temperature wypieku, aby zniszczy¢ szkodniki.
Zadanie 32.

Zgodnie z zasadami GHP pracownik produkcyjny zatrudniony w zaktadzie spozywczym powinien posiadac

A. dowdd osobisty.
B. legitymacj¢ pracownicza.
C. aktualng ksigzeczke zdrowia.
D. $wiadectwo ukonczenia szkoly.
Zadanie 33.
Do dekoracji napoleonek stosuje si¢
A. czekolade.
B. kruszonkg.
C. cukier puder.
D. $wieze owoce.
Zadanie 34.

Oblicz, ile nalezy uzy¢ kartonikow do zapakowania 320 sztuk mufinek, jezeli w jednym kartoniku miesci si¢ po

20 opakowan jednostkowych.

A. 14 kartonikow.

B. 16 kartonikow.

C. 18 kartonikow.

D. 20 kartonikow.
Z.adanie 35.

Sposréd wymienionych wyrobow gotowych najdtuzszy termin przydatnosci do spozycia posiadaja

A. ptysie z bita $mietang.
B. Dbabki biszkoptowe.

C. wafle suche.

D. faworki.
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Zadanie 36.

Do przechowywania gotowych tortéw z kremem nalezy wykorzystaé

A. komore chtodniczg.
B. komore rozrostows.
C. wozki ciastkarskie.

D. komory szokowe.

Zadanie 37.

Gryzonie z magazynu wyrobow gotowych usuwa si¢ przez zastosowanie

A. deratyzacji.
B. dezynfekc;ji.
C. dezynsekcji.
D. detoksykacji.

Z.adanie 38.

W celu wyeliminowania zagrozenia spowodowanego zakazeniem Salmonella, jaja stosowane do produkcji nalezy

A. gotowac 5 minut.

B. uzy¢ bez obrobki.

C. umy¢ w ptynie do naczyn.
D. naswietli¢ promieniami UV.

Zadanie 39.

Jezeli termometr w komorze mrozniczej, w ktdrej przechowuje si¢ lody, wskazat 5°C ponizej zera, to temperature
nalezy

obnizy¢ o 5°C.

obnizy¢ o 15°C.

podwyzszy¢ o 5°C.

podwyzszy¢ o 15°C.

oow

Zadanie 40.

Rolade z bitg $mietang, ze wzgledu na bezpieczenstwo zdrowotne, nalezy przechowywaé w temperaturze

A. od-12do-10°C
B. 0d 20 do 24°C
C. od15do 18°C
D. o0d0do 6°C
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