1. Wspolnym etapem produkcji ciasta biszkoptowego sporzadzanego na zimno oraz ciasta
biszkoptowego sporzadzanego na ciepto, jest

A. krotkie mieszanie przesianej maki z ubitg masg jajowo-cukrows.

B. ubijanie masy jajowo-cukrowej nad parg.

C. ubicie bialek na sztywna piang.

D. ubicie masy z catych ja;.

2. Ciasto biszkoptowe sporzadza si¢ z maki
A. zytniej.

B. ziemniaczane;.

C. pszennej o matej zawarto$ci glutenu.

D. pszennej o duzej zawartosci glutenu.

3. Ktory tluszcz nalezy uzy¢ do sporzadzenia ciasta biszkoptowottuszczowego?
A. Maslo.

B. Fryture.

C. Margaryne ptynna.

D. Olej stonecznikowy.

4. Przygotowanie margaryny do ciasta drozdzowego polega na jej
A. wiérkowaniu.

B. zamrozeniu.

C. schtodzeniu.

D. roztopieniu

5. Ciasto kruche w czasie watkowania §cigga si¢ 1 kurczy, a wyroby po upieczeniu sg twarde.
Przyczyna powstania tej wady jest:

a) dodania do ciasta maki o stabym glutenie

b) dodanie do ciasta zottek zamiast biatka

¢) zbyt duzy dodatek ttuszczu do ciasta

d) zbyt dlugi proces miesienia ciasta

6. Napoleonki, jezyki i krawaty to wyroby z ciasta:
a) potfrancuskiego

b) francuskiego

¢) drozdzowego

d) piernikowego

7. Bezposrednio przed formowaniem ciastek kruchych na gwiazdeczki nalezy ciasto:
a) ogrzac

b) zaparzy¢

¢) schtodzi¢

d) napowietrzy¢

8. Spulchnienie ciasta francuskiego nastepuje w wyniku:
a) drozdzy

b) proszku do pieczenia

¢) intensywnego zarabiania ciasta

d) kilkakrotnego sktadania i walkowania ciasta

9. Sporzadzajac ciasta biszkoptowo-tluszczowe metoda ,,na ciepto”, mase jajowo-cukrowa ogrzewa
si¢ w zakresie temperatur



A.20+250C

B. 28 +330C
C.37+420C
D. 48 +530C

10. Celem przebijania ciasta drozdzowego w czasie fermentacji jest
A. spowolnienie procesu rozmnazania drozdzy.

B. usunigcie nadmiernej ilosci dwutlenku wegla.

C. doktadne wymieszanie wszystkich sktadnikow sypkich.

D. zapobieganie tworzeniu si¢ skorupy na powierzchni ciasta.

11. W celu zapobiegania sklejaniu si¢ poszczegolnych warstw ciasta francuskiego podczas
watkowania tluszcz uzywany do produkcji ciasta nalezy

A. polaczy¢ z ogrzang masa jajowa.

B. wymiesza¢ z niewielkg ilo$cig maki.

C. zamrozi¢ do temperatury ponizej -100C.

D. lekko ogrza¢ w celu odparowania wody.

12. Ktére cechy opisuja dojrzaty rozczyn?

A. Silnie wzniesiona, sztywna powierzchnia.
B. Ostry octowy zapach i zbita konsystencja.
C. Ptaska lub lekko zapadnigta powierzchnia.
D. Bardzo mdly zapach i mazista konsystencja.

13. Ktére wyroby otrzymuje si¢ z ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo-tluszczowego z dodatkiem
duzej ilosci bakalii 1 kandyzowanych owocow?

A. Tarty.

B. Keksy.

C. Muffiny.

D. Bajaderki.

14. Przyczyng wystepowania drobnych, ciemnych plamek na skorce wyrobow z ciasta
biszkoptowego jest

A. za niska temperatura wypieku.

B. wstrzasanie ciastem podczas wypieku.

C. obecnos¢ w ciescie catych krysztatkow cukru.

D. zbyt dlugie mieszanie masy jajowo-cukrowej z maka.

15. Zabieg naktuwania blatow z ciasta kruchego przed wypiekiem
A. zmniejsza nadmierng krucho$¢ wyrobu.

B. zapobiega powstaniu wybrzuszen i pecherzy.

C. nadaje atrakcyjniejszy wyglad gotowym wyrobom.

D. umozliwia wyptywanie thuszczu w wysokiej temperaturze.

16. Babki piaskowe marmurkowe produkuje si¢ z ciasta biszkoptowo-tluszczowego z dodatkiem
A. maku.

B. kakao.

C. twarogu.

D. marmolady.

17. W celu sporzadzenia ciasta drozdzowego metoda jednofazowa na ciepto, nalezy $wieze drozdze
A. rozetrze¢ z cukrem 1 podgrzacd.



B. rozprowadzi¢ w cieplej wodzie z sola.
C. rozprowadzi¢ w podgrzanym do 400C mleku.
D. pokruszy¢ i doda¢ do ciasta pod koniec mieszenia.

18. Przy produkcji kekséw owoce z syropu przed dodaniem do ciasta nalezy doktadnie odsaczy¢ i
osuszy¢, pokroi¢ w kostke, a nastgpnie

A. oprészy¢ cukrem.

B. wymiesza¢ z maka.

C. skropi¢ spirytusem.

D. pokry¢ piang z bialek.

19. Sekacze to wyroby otrzymywane z ciasta
A. drozdzowego.

B. biszkoptowego.

C. biszkoptowo-tluszczowego.

D. potfrancuskiego smietanowego

20. Ptysie i eklery to wyroby otrzymywane z ciasta
A. zbijanego.

B. parzonego.

C. francuskiego.

D. obgotowywanego.

21. Wypiek wyrobdw z ciasta francuskiego prowadzony jest w temperaturze 220-2400C, dzigki
czemu

A. z ciasta wytapia si¢ thuszcz, a wyroby uzyskuja kruchg konsystencje.

B. wyrdb nieznacznie wyrasta, a powierzchnia gorna jest mocno popgkana.

C. wytwarza si¢ dwutlenek wegla, powodujacy powstanie pustych przestrzeni.

D. z ciasta nie wycieka tluszcz, a warstwy ciasta tworzg charakterystyczne listki.

22. Wskaz optymalny zakres temperatur smazenia paczkow.
A. 100+1100C
B. 130+1400C
C. 160+1700C
D. 200-2100C

23. Make pszenng o duzej zawartosci mocnego glutenu nalezy zastosowa¢ do produkc;ji ciasta
A. kruchego.

B. waflowego.

C. drozdzowego.

D. biszkoptowego.

24. Podgrzanie mleka do temperatury 35+400C przy produkcji ciasta drozdzowego
A. wydluza czas fermentacji ciasta.

B. zapobiega powstawaniu zakalca.

C. stwarza optymalne warunki do rozmnazania drozdzy.

D. utatwia proces powstawania kolorowej skorki w czasie wypieku

25. Wypieczone babki z ciasta drozdzowego powinny charakteryzowac si¢
A. brazowa, grubg skorka 1 wyczuwalnymi krysztatami cukru.

B. ztotg skorka 1 pulchnym miekiszem o wyraznej porowatos$ci.

C. lekko popekang powierzchnig 1 delikatnie zbitym migkiszem.



D. bardzo kruchym miekiszem o wyczuwalnym kwaskowym posmaku

26. Powierzchnie ciastek stefanek pokrywa si¢ cienkg warstwa kremu russel oraz
A. smaruje marmolada.

B. oblewa polewa kakaowa.

C. smaruje masg orzechowa.

D. posypuje cukrem pudrem.

27.Ciasto na rolade biszkoptowa sporzadza sie,

A. ucierajac zaparzong make z jajami.

B. watkujac ciasto podstawowe z maslanym.

C. siekajac margaryne z mgka i cukrem pudrem.

D. mieszajac napowietrzong mase jajowo-cukrowa z maka.

28. Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe bezposrednio po sporzadzeniu nalezy
A. schtodzi¢ w celu stgzenia ttuszczu.

B. zbija¢ watkiem w celu napowietrzenia.

C. przeznaczy¢ do formowania wyrobow.

D. pozostawi¢ do fermentacji w cieptym miejscu

29. Podczas sporzadzania ciasta parzonego wodg z thuszczem nalezy
A. ubi¢.

B. utrzec.

C. zagotowac.

D. zemulgowac.

30. Maka pszenna, thuszcz i cukier w proporcji 3:2:1 sg podstawowymi sktadnikami ciasta
A. kruchego.

B. piaskowego.

C. potkruchego.

D. biszkoptowego.

31. Wyroby z ciasta drozdzowego formowane przez rozwaltkowanie ciasta, przektadane stodkimi
masami, a nast¢pnie zwijane lub zaplatane, to

A. rurki.

B. precle.

C. strucle.

D. sgkacze.

32. Ciasto piaskowe sporzadza si¢ z maki
A. pszennej 1 ziemniaczane;.

B. pszennej i zytniej.

C. ziemniaczanej.

D. orkiszowe;j.

33. Z paskow ciasta francuskiego o grubos$ci okoto 3 mm i szerokos$ci 2+3 cm nawijanych spiralnie
na specjalne foremki w ksztatcie Scigtego stozka formuje si¢

A. palmersy.

B. babeczki.

C. s¢kacze.

D. rurki



34. 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 tluszczu do ciasta.

D. Schiodzi¢ ciasto.

35. Tarta to rodzaj wyrobu cukierniczego otrzymanego najczesciej z ciasta
A. kruchego.

B. parzonego.

C. drozdzowego.

D. biszkoptowego.

36. Ktore wyroby cukiernicze w szczegdlnosci powinny by¢ produkowane przez zaktady
cukiernicze w okresie $wiagt wielkanocnych?

A. Mazurki.

B. Stefanki.

C. Pierniki.

D. Ptysie.

37. Schlodzenie margaryny przed wyrobieniem ciasta jest wskazane podczas produkcji
A. babki piaskowe;.

B. babki biszkoptowe;.

C. rogalikow francuskich.

D. rogalikow drozdzowych.

38. Oblicz, ile dm3 mleka nalezy przygotowa¢ do produkcji 120 kg ciasta drozdzowego, jezeli na 1
kg wyrobu gotowego potrzeba 0,250 dm3 .

A. 0,48 dm3

B. 2,08 dm3

C. 30,00 dm3

D. 250,00 dm3

39. Liczne warstwy, pojedyncze komory powietrzne oraz tluszcz dobrze zwigzany to cechy ciast
A. bezowych.

B. parzonych.

C. francuskich.

D. drozdzowych.

40. Elementem dekoracyjnym ciastek biszkoptowo-ttuszczowych karbowanych jest
A. marmolada.

B. cukier puder.

C. pomada mleczna.

D. polewa czekoladowa



