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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL?*,

— Wwpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadah.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

(Al | [B] | [c] | [D]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
,,A”:

- ARNCEECREE

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

W E|©|m
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktdérych mowa w punkcie 2 tej instrukciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c¢

Uktad graficzny
© CKE 2020



Zadanie 1.
Osobe nieprzytomng w wyniku porazenia prgdem elektrycznym, do czasu przybycia fachowej pomocy
medycznej, nalezy utozy¢é w pozycji

A. lezacej — na plecach.
B. lezacej — na brzuchu.
C. bocznej ustalonej.

D. poéisiedzace;.

Zadanie 2.

Do oceny organoleptycznej granulacji mgki wykorzystuje sie zmyst

A. smaku.
B. stuchu.
C. wechu.
D. dotyku.
Zadanie 3.
Na rysunku przedstawiony jest roboczy element ubijarki, wykorzystywany do sporzadzania ciasta
A. bezowego. —}
B. drozdzowego. L
C. francuskiego serowego. \

D. biszkoptowo-ttuszczowego. \

Zadanie 4.

Urzadzenie przedstawione nafotografii stuzy w cukiernido

A. oblewania.

B. pakowania.

C. watkowania.
D. rozdrabniania.

Zadanie 5.
W cukiernictwie trojwalcéwka wykorzystywana jest do
A. dzielenia ciasta.
watkowania ciasta.

B.
C. formowania wyrobow.
D. rozdrabniania surowcow.
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Zadanie 6.

W magazynie surowcow cukierniczych higrometr stosowany jest do pomiaru

A. kwasowosci.

B. wilgotnosci.

C. cisnienia.

D. lepkosci.
Zadanie 7.

Orzechy o nasionach barwy zielonej, stodkawym, przyjemnym smaku i intensywnym aromacie, okryte twardg
skorupg o szarej barwie to orzechy

A. wioskie.

B. laskowe.

C. pistacjowe.

D. arachidowe.
Zadanie 8.

Agar to substancja zelujgca pozyskiwana z

A. wysuszonych jabftek.

B. wodorostow morskich.

C. surowcow zwierzecych.
D. drzew akacji senegalskie;.

Zadanie 9.

Ktéra probka maki pszennej spetnia warunki przyjecia do magazynu, jezeli wilgotnosé nie moze przekraczac
15%, a kwasowos¢ nie moze byé wyzsza niz 3 stopnie kwasowosci?

Wilgotnos¢ Kwasowos¢
Probka | 13% 4 stopnie kwasowosci
Probka Il 14% 2 stopnie kwasowosci
Probka 111 15% 4 stopnie kwasowosci
Probka IV 16% 2 stopnie kwasowosci
A. Probka |
B. Prébka ll
C. Prébkallll
D. Prébka IV
Zadanie 10.

Drozdze sg przydatne do produkciji, jesli na podstawie oceny organoleptycznej stwierdzono, ze posiadajg

A. zapach rozktadajgcego sie biatka.
B. biaty nalot na powierzchni.

C. mazistg konsystencje.

D. muszlowy przetom.
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Zadanie 11.
W zakfadzie cukierniczym jaja zgodnie z zasadami higieny nalezy przechowywac¢ w
A. wydzielonej chtodni magazynowe;.
B. magazynie artykutow sypkich.
C. czesci szafy mroznej.
D. magazynie maki.

Zadanie 12.

Surowce cukiernicze znajdujgce sie w magazynie, ktére sg przeterminowane, w uszkodzonych
opakowaniach, nalezy

A. uzy¢ do produkcji.

B. usuna¢ z magazynu.

C. oczyscic¢ i przepakowac.

D. sprzedac po nizszej cenie.

Zadanie 13.

Sekacze to wyroby otrzymywane z ciasta
A. drozdzowego.
B. biszkoptowego.

C. biszkoptowo-tluszczowego.
D. péifrancuskiego $mietanowego.

Zadanie 14.
Ptysie i eklery to wyroby otrzymywane z ciasta

A. zbijanego.

B. parzonego.

C. francuskiego.

D. obgotowywanego.

Zadanie 15. (Zadanie multimedialne)

Ktéry wyréb powstaje z ciasta, ktérego etap produkcji przedstawiono na filmie?

A. Baletki.
B. Tartaletki.
C. Kocie jezyczki. @

D. Ro&ze karnawatowe.

Zadanie 16.

Krem russel waniliowy nalezy do kreméw
A. (grzanych.
gotowanych.

B.
C. zaparzanych.
D. sporzadzanych na zimno.
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Zadanie 17.
Do produkcji pomady wodnej, oprécz cukru i wody, nalezy uzyc
A. agaru.
B. Dbiatek jaj.
C. maki ziemniaczane;j.
D. syropu ziemniaczanego.

Zadanie 18.
Jaja Cukier Maka pszenna Maka ziemniaczana
Wybijanie Mieszanie
Mieszanie Przesiewanie

Ogrzewanie do temperatury
37-42°C

Napowietrzanie

Mieszanie

Ciasto

Schemat technologiczny przedstawia proces produkcji ciasta

A. bezowego zaparzanego.

B. biszkoptowo-ttuszczowego.

C. biszkoptowego metodg ,na ciepto”.
D. biszkoptowego metodg ,na zimno”.

Zadanie 19.

Do wyprodukowania 1 kg strucli makowej zuzyto 0,2 kg maku. lle maku potrzeba do wyprodukowania
100 kg tego ciasta?

A. 5kg

B. 10kg
C. 15Kkg
D. 20kg
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Zadanie 20.

Korzystajgc z receptury zamieszczonej w tabeli oblicz, ile kg cukru krysztatu potrzeba do wyprodukowania

50 sztuk babek piaskowych o masie 0,5 kg kazda. Receptura na babke piaskowa

:' 1388 Eg Surowce llosé[g]

C. 12,50 kg Maka pszenna, typ 480 300

D. 15,00 kg Maka ziemniaczana 150
Cukier krysztat 200
Jaja 240
Margaryna 250
Cukier waniliowy 10
Proszek do pieczenia 5
Wydajnos¢ 1 000

Zadanie 21.

Zaktad cukierniczy produkuje ciastka kokosanki, gotowe wyroby pakuje w torebki po 100 g. lle sztuk torebek nalezy
przygotowaé, aby zapakowac¢ kokosanki wyprodukowane w ilosci zgodnej z recepturg zamieszczong w tabeli?

A. 5 sztuk. Receptura na kokosanki
B. 10 sztuk. Surowce llosé [g]
C. 11 sztuk. Widrki kokosowe 500
D. 15 sztuk. Jaja 200
Cukier puder 400
Wydajnosc¢ 1 000
Zadanie 22.

Mak przeznaczony do produkcji masy makowej nalezy poddac¢ procesowi

A. prazenia.

B. smazenia.

C. zaparzania.

D. blanszowania.

Zadanie 23.
Podgrzanie mleka do temperatury 35+40°C przy produkciji ciasta drozdzowego

A. wydtuza czas fermentacji ciasta.

B. zapobiega powstawaniu zakalca.

C. stwarza optymalne warunki do rozmnazania drozdzy.

D. utatwia proces powstawania kolorowej skorki w czasie wypieku.

Zadanie 24.

Wypiek wyrobow z ciasta francuskiego prowadzony jest w temperaturze 220+240°C, dzieki czemu

A. z ciasta wytapia sie ttuszcz, a wyroby uzyskujg kruchg konsystencije.

B. wyrdb nieznacznie wyrasta, a powierzchnia gérna jest mocno popekana.

C. wytwarza sie dwutlenek wegla, powodujgcy powstanie pustych przestrzeni.
D. z ciasta nie wycieka ttuszcz, a warstwy ciasta tworzg charakterystyczne listki.
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Zadanie 25.

Wypieczone babki z ciasta drozdzowego powinny charakteryzowac sie

A. brazowa, grubg skorka i wyczuwalnymi krysztatami cukru.

B. zlotg skorkg i pulchnym miekiszem o wyraznej porowatosci.

C. lekko popekang powierzchnig i delikatnie zbitym migkiszem.

D. bardzo kruchym miekiszem o wyczuwalnym kwaskowym posmaku.

Zadanie 26.
Przyczyng wystepowania wyczuwalnych grudek ttuszczu w kremach grzanych jest

A. niedogrzanie masy jajowo-cukrowe;j.

B. zbyt dlugi czas napowietrzania ttuszczu.

C. uzycie zbyt matej ilosci masy jajowo-cukrowej.

D. potaczenie zbyt cieptej masy jajowo-cukrowej z ttuszczem.

Zadanie 27.
Zagrozeniem chemicznym majgcym wptyw na jakosé zdrowotng wyrobéw cukierniczych jest

A. stosowanie w produkcji duzej ilosci konserwantow.
B. wypiekanie ciast w formach aluminiowych.

C. stosowanie spirytusu zgodnie z receptura.

D. uzywanie przesiewaczy do maki.

Zadanie 28.
Zgodnie z zasadami HACCP podczas produkcji kremu russel nalezy szczegodlnie kontrolowaé etap

A. dezynfekcji jaj.

B. dozowania spirytusu.
C. napowietrzania masta.
D. odwazania skfadnikow.

Zadanie 29.

Masa cukiernicza wytwarzana ze zmiazdzonych migdatéw i cukru pudru, stosowana do pokrywania
powierzchni tortéw i formowania figurek to

A. nugat.

B. grylaz.

C. fondant.

D. marcepan.
Zadanie 30.

Powierzchnie ciastek stefanek pokrywa sie cienkg warstwg kremu russel oraz

A. smaruje marmolada.

B. oblewa polewg kakaowa.
C. smaruje masg orzechowa.
D. posypuje cukrem pudrem.
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Zadanie 31.

Przestrzenne formy z czekolady i swiezych owocow stosuje sie do dekoracji
A. babek i keksow.
B. sernikow i sekaczy.

C. bankietowek i tortow.
D. pierniczkow i kokosanek.

Zadanie 32.

Do dekorowania tortow w stylu angielskim stosuje sie
A. masy cukrowe.
ganasze maslane.

B
C. glazury pomadowe.
D. kuwertury czekoladowe.

Zadanie 33.

Worki cukiernicze i zdobniki nalezy zastosowa¢ do dekoracji wyrobow cukierniczych wykonczonych

A. kremem.

B. dragantem.

C. masg cukrowa.

D. czekoladg plastyczna.

Zadanie 34.

Aerograf nalezy zastosowaé¢ do

A. napowietrzania czekolady.

B. wykonywania zelowych napiséw.

C. tworzenia elementéw dekoracyjnych z karmelu.
D. barwienia powierzchni figurek z masy cukrowe;j.

Zadanie 35.

Do konfekcjonowania wafli przektadanych nalezy zastosowaé

A. zelazka.

B. krajalnice.

C. nalewarki.

D. gofrownice.
Zadanie 36.

Witryny i lady chtodnicze stosowane sg do

A. przechowywania surowcow i potproduktéw cukierniczych.

B. przechowywania, ekspozyciji i sprzedazy wyrobow cukierniczych.

C. momentalnego schtodzenia i zamrozenia wyrobow cukierniczych.

D. krétkotrwatego schtadzania surowcéw cukierniczych podczas produkciji.
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Zadanie 37.

Wyroby ciastkarskie niezawierajgce kremow nalezy przechowywa¢ w pomieszczeniach o wilgotnosci nie
wyzszej niz 75% i temperaturze nieprzekraczajgcej

A. 2°C
B. 6°C
C. 18°C
D. 24°C
Zadanie 38.

Uzywkami stosowanymi w cukiernictwie sa:

A. kawa, kakao, spirytus.

B. rum, wanilia, cynamon.

C. przyprawy korzenne, orzechy, rodzynki.
D. zelatyna, miéd sztuczny, kawa zbozowa.

Zadanie 39.

Wskaz optymalny zakres temperatur smazenia pgczkow.

A. 100+110°C
B. 130+140°C
C. 160+170°C
D. 200+210°C
Zadanie 40.

Planujgc harmonogram prac w procesie produkcji ciasta francuskiego nalezy ustali¢ nastepujgcg kolejnosé
wykonywanych czynno$ci:

A. mieszanie, fermentacja, przebijanie, fermentacja, formowanie.

B. namiarowanie surowcow, miesienie, watkowanie, formowanie, lezakowanie.

C. miesienie, naktadanie ttuszczu, watkowanie, sktadanie, formowanie, lezakowanie.

D. miesienie ciasta, lezakowanie, watkowanie, naktadanie tluszczu, watkowanie, lezakowanie,
watkowanie, chtodzenie, watkowanie, chtodzenie.
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