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Materiały pochodzą http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/testy/zestaw%2016%20czekolada%20wyroby%20cukiernicze.pdf Odpowiedzi do testu należy odesłać na adres służbowy
Do 17 listopada.

Np. 1 –b itd.
Oraz odpowiedzi z pytań ułatwiających przygotowanie do egzaminu technologia od 60 do 84 oraz z materiałoznawstwa od 60 do 80.
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16. Glownymi skiadnikami bazy na sorbet sa
A. owoce lub ziota, woda, cukier.

B. plynne mleko lub émietanka.
C. mleko lub émietanka w proszku.
D. orzechy lub pasty orzechowe.

17. Formy do pralin powinny byé

A. czyste i ogrzane do temperatury 25 — 27°C.

B. czyste i schiodzone do temperatury 10 — 12°C.

C. wysypane maka formierska i schiodzone do temperatury 10°C.
D. wysmarowane thiszczem i ogrzane do temperatury 25 — 27°C.
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18. Hartowanie lodéw ma na celu
A. przedtuzenie ich trwalosci.

B. ulatwienie ich formowania.

C. uzyskanie glebokiej, wyraznej barwy.

D. zapobieganie tworzenu si¢ duzych krysztaléw lodu.

19. Sprzet do produkeji lodow powinien by¢ myty i dezynfekowany
A. co 3 — 4 godziny.

B. codziennie.

C. przed i po produkci.

D. raz na tydzies.

20. Podezas procesu technologicznego walcowaniu poddaje si¢
A. chatwe.

B. nugaty.

C. sezamki.

D. wyroby grylazowe.




image1.png
AKres zadan: r'rocesy tecanologiczne wyrobow cuxierniczyci. (zekolada 1 poiprodgukty

2 czekolady, cukierki, wyroby wschodnie, lody.

1. Czekolada ciemna (deserowa i gorzka) jest mieszanka;
A. kakao w proszku, thuszczu kakaowego, cukru i wanili
B. miazgi kakaowej, thiszezu kakaowego, cukru i wanilii.

C. miazgi kakaowej, thiszezu cukierniczego, cukru i wanilii.

D. miazgi kakaowej, thuszczu kakaowego, mleka, cukru i wanilii.

2. Czekolada biata rézni si¢ od deserowej i mlecznej tym, ze nie zawiera
A. cukru.

B. miazgi kakaowej.

C. thuszezu kakaowego.

D. wanilii lub waniliny.
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3. Kuwertura czekoladowa zawiera
A. thuszez kakaowy i inny w proporcjach 1:1.
B. rozne thuszeze, zaleznie od receptury.

C. ponad 31 % thuszczu kakaowego.

D. 5 -10 % thuszezu kakaowego.

4. Plynnosé kuwertury zalezy od ogélnej zawartosci
A. wody.

B. cukru.

C. thuszezu,

D. miazgi kakaowej.
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5. Etapy produkcji czekolady i kuwertury przebiegaja wediug nastepujacej
Kolejnosci:

A. dozowanie, mielenie, konszowanie, temperowanie, formowanie, pakowanie.
B. dozowanie, konszowanie, temperowanie, mielenie, formowanie, pakowanie.
C. dozowanie, mielenie, temperowanie, konszowanie, formowanie, pakowanie.
D. dozowanie, konszowanie, mielenie, temperowanie, formowanie, pakowanie

6. Konszowanie jest to
A. mielenie skladnikéw czekolady lub kuwertury.

B. temperowanie czekolady w kuchence mikrofalowej.

C. podgrzanie czekolady w celu jej rownomiernej krystalizacji.

D. dhugotrwale mieszanie czekolady w podwyzszonej temperaturze.

7. Temperowanie czekolady ma na celu
A. uzyskanie odpornosci na topienie, jesli temperatura otoczenia przekracza 20°C.
B. zapewnienie kruchosci, polysku i fatwosci wyjmowania z form po schiodzeniu.
C. uzyskanie intensywnego kakaowego smaku, zwlaszcza ciemnej czekolady.

D. przedtuzenie trwalosci i czasu przechowywania.




image4.png
8. Wyroby oblewane czekolada powinny by¢ schladzane i przechowywane w temperaturze
A.0-4°C.

B.4-8°C.
C.8-12°C.
D.14-1°C.
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9. Peknigeia na polewie lub uformowanym wyrobie z czekolady moga byé
spowodowane

A. zbyt cienka warstwa, szybkim schlodzeniem i za 4 temperatura

w chlodni.

B. zbyt powolnym schladzaniem lub #le przeprowadzonym temperowaniem.
C. dotknieciem wilgotnymi lub cieplymi palcami.

D. zanieczyszczeniami form nadzieniem.

10. Ganasz klasyczny przyrzadza sie
A. czekolady i thuszezu kakaowego.

B. kuwertury czekoladowej, margaryny i cukru.

C. czekolady i $mietanki o wysokiej zawartosci thuszczu.
D. kakao w proszku, margaryny lub masta, cukru i wanilii.

11. Polewa kakaowa to
A. kuwertura z dodatkiem kakao.

B. kuwertura z dodatkiem margaryny.

C. wyréb czekoladopodobny o znacznej zawartosci mleka w proszku.
D. wyréb czekoladopodobny zawierajacy utwardzony thuszcz roslinny.
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12. Karmelki dzieli sig na nastgpujace grupy:
A. nienadziewane, nadziewane i malo nadziewane.
B. przejrzyste, pélprzejrzyste i nieprzejrzyste.

C. niepakowane, pakowane i zawijane.

D. twarde, pélmiekkie i miekkie.

13. Mase karmelowa gotuje si¢ do temperatury
A.105°C.
B. 110°C.
C. 130°C.
D. 165°C.

14. Masa karmelarska w temperaturze 56 — 57°C
A jest twardym szkliwem.

B. twardnicje.

C. jest plastyczna masa.

D. jest gesta ciecza,

15. Lody sa to wyroby cukiernicze wytwarzane z zamrozonej masy przyrzadzonej z
A. fondantu i ganaszu.

B. produktow mlecznych lub syropu.

C. miazgi nasion oleistych lub orzechéw.

D. czekolady ciemnej, mlecznej lub bialej.




