1. Do grupy wyrobow z ciasta obgotowywanego naleza
A. eklery 1 sokoty.

B. precle i obwarzanki.

C. faworytki 1 bajaderki.

D. makaroniki i kokosanki.

2. Na rysunku przedstawiono wyroby z ciasta
A. zbijanego.

B. parzonego.

C. listkowego.

D. drozdzowego.

3. Ze zmiazdzonych migdatéw i cukru pudru w
proporcji 1 : 1 otrzymuje si¢

A. grylaz.

B. kajmak.

C. gianduje.

D. marcepan.

4. Wyroby z ciasta parzonego po wypieczeniu charakteryzujg si¢
A. elastycznym, lekko zbitym migkiszem.

B. duzymi komorami powietrznymi.

C. rownomiernym uwarstwieniem.

D. drobnoporowatym migkiszem.

5. Wyroby z ciasta piernikowego dluzej zachowaja wilgotnos¢, jezeli do sporzadzenia ciasta
zastosuje si¢ dodatek

A. aromatow.

B. barwnikow.

C. maki zytniej.

D. maki krupczatki.

6. Materialem pomocniczym stosowanym w procesie produkcji ciastek bankietowych jest
A. blat biszkoptowy.

B. cukier waniliowy.

C. $mietanka kremowa.

D. foremka aluminiowa.

7. Blaty do produkcji karpatki wykonane sg z ciasta
A. zbijanego.

B. parzonego.

C. francuskiego.

D. biszkoptowego.

8. Ktore wyroby otrzymuje si¢ z ciasta bezowego potaczonego ze zmielonymi migdatami lub
orzechami?

A. Beziki.

B. Stomki.

C. Kokosanki.

D. Makaronik

9. Wskaz przyczyne wystepowania pecherzy na powierzchni piernikéw drobnych.



A. Zaciagniecie ciasta.

B. Zbyt wysoka temperatura wypieku.

C. Zbyt matla ilo$¢ srodkow stodzacych.
D. Nadmierna ilo$¢ syropu skrobiowego.

10. Ktory wyrdb powstaje z ciasta zbijanego?
A. Baletki.

B. Tartaletki.

C. Kocie jezyczki.

D. R6ze karnawatowe

11. Zaparzanie przypraw korzennych nalezy zastosowac przy sporzadzaniu ciasta
A. biszkoptowo-ttuszczowego.

B. drozdzowego.

C. piernikowego.

D. kruchego.

12. Ktory wyrdb sporzadza si¢ z ciasta obgotowywanego?
A. Precle.

B. Buszejki.

C. Bajaderki.

D. Makaroniki.

13. Wyrobem cukierniczym sporzadzanym z ciasta potfrancuskiego, nadziewanym masg z biatego
maku z bakaliami i aromatem migdatowym, jest

A. tort marcello.

B. bitka z makiem.

C. rogalik pinolowy.

D. rogal $wietomarcinski

14. Ze wzgledu na niska temperaturg rozktadu do smazenia faworké6w nie nadaje si¢
A. ceres.

B. masto.

C. smalec.

D. frytura

15. Do dekoracji ciastek karpatka nalezy zastosowac
A. kakao.

B. owoce.

C. cukier puder.

D. bita $mietane.

16. Z okruchow i okrawkow powstajacych podczas produkeji ciast, ciastek i tortow sporzadza sig
A. rogaliki pinolowe.

B. ciastka piankowe.

C. bajaderki.

D. beczulki.

17. Miod naturalny nalezy zastosowa¢ do produkcji
A. mas serowych.

B. tortow owocowych.

C. piernikow sztukowych.



D. kremdéw $mietankowych.

18. Gtownym czynnikiem spulchniajagcym wyroby z ciasta piernikowego jest
A. powietrze.

B. para wodna.

C. kwasny weglan sodu.

D. napowietrzone bialka.

19. Proces konszowania przeprowadza si¢ podczas produkcji
A. kajmaku 1 karmelu.

B. kremo6w 1 galaretek.

C. kuwertury 1 czekolady.

D. marcepanu i mas grylazowych

20. Technike smazenia w glebokim tluszczu nalezy zastosowac przy produkcji
A. faworkow 1 gniazd poznanskich.

B. precelkdéw 1 obwarzankow.

C. sekaczy 1 kotaczykow.

D. strucli i bajaderek.

21. Zamieszczony fragment instrukcji technologicznej dotyczy produkcji

..przesiej make, wszystkie sktadniki potacz wyrabiajac gladkie ciasto, zbijaj watkiem do momentu
pojawienia si¢ pecherzykoéw, rozwatkuj, uformuj i usmaz...

A. sgkacza.
B. paczkéw.
C. rogalikow.
D. faworkow.

22. Do spulchniania ciast piernikowych wykorzystuje si¢
A. drozdze prasowane.

B. silne napowietrzanie.

C. chemiczne $rodki spulchniajace.

D. ubijanie za pomocg watka przez 15 minut.

23. Formowanie ciasta przez wyciskanie workiem cukierniczym wykorzystuje si¢ przy produkc;ji
A. eklerkow.

B. piernikow.

C. krawatow.

D. precelkow

24. Ile blatoéw wuzetki nalezy uzy¢, aby uzyskac¢ 3000 porcji, jezeli z jednego blatu uzyskuje si¢ 60
porcji?

A. 18 blatow.

B. 20 blatow.

C. 50 blatow.

D. 60 blatow.



