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EGZAMIN POTWIERDZAJ CY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE 
Rok 2014 

CZ  PISEMNA 

T.06-X-14.05 
Czas trwania egzaminu: 60 minut 

Instrukcja dla zdaj cego 
1. Sprawd , czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zg o  

przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego. 
2. Do arkusza do czona jest KARTA ODPOWIEDZI, na której w oznaczonych miejscach: 

– wpisz oznaczenie kwalifikacji, 
– zamaluj kratk  z oznaczeniem wersji arkusza, 
– wpisz swój numer PESEL*, 
– wpisz swoj  dat  urodzenia, 
– przyklej naklejk  ze swoim numerem PESEL. 

3. Arkusz egzaminacyjny zawiera test sk adaj cy si  z 40 zada . 
4. Za ka de poprawnie rozwi zane zadanie mo esz uzyska  1 punkt. 
5. Aby zda  cz  pisemn  egzaminu musisz uzyska  co najmniej 20 punktów. 
6. Czytaj uwa nie wszystkie zadania. 
7. Rozwi zania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI d ugopisem lub piórem z czarnym tuszem/

atramentem. 
8. Do ka dego zadania podane s  cztery mo liwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast puj cy 

uk ad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI: 

    A B C D 

9. Tylko jedna odpowied  jest poprawna. 
10. Wybierz w a ciw  odpowied  i zamaluj kratk  z odpowiadaj c  jej liter  – np., gdy wybra e  

odpowied  „A”: 

    A B C D 

11. Staraj si  wyra nie zaznacza  odpowiedzi. Je eli si  pomylisz i b dnie zaznaczysz odpowied , otocz 
j  kó kiem i zaznacz odpowied , któr  uwa asz za poprawn , np. 

12. Po rozwi zaniu testu sprawd , czy zaznaczy e  wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI 
i wprowadzi e  wszystkie dane, o których mowa w punkcie 2 tej instrukcji. 

Pami taj, e oddajesz przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego tylko KART  ODPOWIEDZI. 

Powodzenia! 

    A B C D 
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 Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu 

Więcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 1. 
Produktem bogatym w nienasycone kwasy t uszczowe jest 

A. tran. 
B. mas o. 
C. smalec. 
D. czekolada. 

Zadanie 2. 
O zakwalifikowaniu m ki do danego typu decyduje 

A. zawarto  popio u. 
B. zawarto  glutenu. 
C. pochodzenie surowca. 
D. stopie  rozdrobnienia. 

Zadanie 3. 
Do surowców o najkrótszym okresie trwa o ci nale y zaliczy  

A. jaja. 
B. mleko. 
C. pomidory. 
D. ziemniaki. 

Zadanie 4. 
Do warzyw li ciowych nale y zaliczy  

A. jarmu . 
B. kapust . 
C. szpinak. 
D. rabarbar. 

Zadanie 5. 
Ocena organoleptyczna polega na sprawdzeniu w a ciwo ci ywno ci za pomoc  

A. zmys ów badaj cego. 
B. sprz tu laboratoryjnego. 
C. odczynników chemicznych. 
D. sensorów urz dze  laboratoryjnych. 

Strona 2 z 9

Więcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 6. 
Które okre lenie charakteryzuje minimum sensoryczne? 

A. Kwalifikacje osób dokonuj cych oceny. 
B. Wymagana wra liwo  zmys ów cz owieka. 
C. Podstawowe warunki pracowni sensorycznej. 
D. Liczba badanych wyró ników jako ci ywno ci. 

Zadanie 7. 
Który z wymienionych surowców nale y przechowywa  w najni szej temperaturze? 

A. Drób. 
B. M ka. 
C. Oliwa. 
D. Owoce. 

Zadanie 8. 
Do pomiaru wilgotno ci w magazynie surowców nale y stosowa  

A. barometr.  
B. higrometr. 
C. manometr. 
D. wakuometr. 

Zadanie 9. 
Zmian  biologiczn  zachodz c  w czasie przechowywania ywno ci jest 

A. je czenie smalcu. 
B. czerstwienie pieczywa. 
C. kie kowanie ziemniaków. 
D. rozwarstwianie si  ketchupu. 

Zadanie 10. 
Które zmiany zachodz  w owocach podczas ich przechowywania?  

A. Wzrost ilo ci b onnika. 
B. Wzrost ilo ci garbników. 
C. Przemiana pektyn na galarety.  
D. Przemiana skrobi w cukry proste. 

Zadanie 11. 
System zapewnienia bezpiecze stwa ywno ci okre lany jest skrótem 

A. PZH 
B. GMO 
C. HACCP 
D. ISO 9001 
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Zadanie12. 
Utrwalanie ywno ci przez zag szczenie nale y stosowa  podczas produkcji 

A. szynki konserwowanej. 
B. mleka sterylizowanego. 
C. marynowanych ogórków. 
D. d emu wysokos odzonego. 

Zadanie 13. 
Azotany i azotyny nale y stosowa  do utrwalania 

A. w dlin. 
B. warzyw. 
C. napojów. 
D. t uszczów. 

Zadanie 14. 
Do produktów utrwalanych metod  UHT nale y zaliczy  

A. smalec i mas o. 
B. mleko i mietank . 
C. groszek konserwowy i buraki. 
D. kie bas  i szynk  konserwow . 

Zadanie 15. 
Do marynowania warzyw nale y zastosowa  kwas 

A. octowy. 
B. sorbowy. 
C. cytrynowy. 
D. benzoesowy. 

Zadanie 16. 
Na fotografii przedstawiono element wyposa enia 

A. szatni. 
B. obieralni. 
C. zmywalni. 
D. magazynu. 

Zadanie 17. 
Na fotografii przedstawiono urz dzenie, które nale y wykorzysta  podczas obróbki jaj do 

A. ch odzenia. 
B. czyszczenia. 
C. dezynfekcji. 
D. znakowania. 
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Zadanie 18.  
Które grupy produktów, zgodnie z systemem zapewnienia jako ci ywno ci, dopuszcza si  do 
wspólnego przechowywania w zamra arce? 

A. Drób i ryby. 
B. Mas o i mi so. 
C. Warzywa i lody. 
D. Owoce i podroby. 

Zadanie 19. 
Zgodnie z uk adem funkcjonalnym pomieszcze  w zak adzie gastronomicznym zmywalnia naczy  
kuchennych powinna 

A. znajdowa  si  w centralnej cz ci kuchni. 
B. by  odr bnym pomieszczeniem w zak adzie. 
C. stanowi  cz  magazynu naczy  kuchennych. 
D. by  po czona z pomieszczeniem sterylizacji jaj. 

Zadanie 20. 
Wytyczne GMP/GHP nie dotycz  aspektów produkcji takich jak 

A. gospodarka odpadami. 
B. procesy mycia i dezynfekcji. 
C. profilaktyka i walka ze szkodnikami. 
D. obliczanie normatywów surowcowych. 

Zadanie 21. 
Stan zdrowia przyjmowanego do pracy pracownika zak adu gastronomicznego powinien by  
potwierdzony orzeczeniem 

A. lekarza medycyny pracy. 
B. Pa stwowego Zak adu Higieny. 
C. Pa stwowej Inspekcji Sanitarnej. 
D. inspektora ds. bezpiecze stwa i higieny. 

Zadanie 22.  
Na podstawie zamieszczonego normatywu wska , ile porcji blinów nale y przygotowa , maj c do 
dyspozycji 12 jaj. 

A. 10 porcji. 
B. 15 porcji. 
C. 20 porcji. 
D. 25 porcji. 

Surowce i pó produkty Normatyw na 5 porcji blinów 

M ka gryczana 600 g 

Mleko 500 cm3 

Olej 100 ml 

mietana 100 ml 

Dro d e 40g 

Cukier 15 g 

Jaja 3 szt. 
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Zadanie 23. 
Przedstawiony schemat czynno ci dotyczy wykonywania 

A. zrazów bitych. 
B. sztufady wo owej. 
C. gulaszu w gierskiego. 
D. zrazów nadziewanych. 

Zadanie 24.  
Wa kowanie ciasta podstawowego z ciastem ma lanym charakteryzuje produkcj  ciasta 

A. ptysiowego. 
B. francuskiego. 
C. dro d owego. 
D. biszkoptowego.  

Zadanie 25. 
Proces polegaj cy na obsma eniu pó produktu, nast pnie na gotowaniu w ma ej ilo ci wody pod 
przykryciem, nazywa si   

A. duszeniem. 
B. sma eniem. 
C. gotowaniem.  
D. podgrzewaniem. 

Zadanie 26.  
Którego surowca brakuje w normatywie wykonania pierogów ruskich? 

A. Mleko. 
B. Boczek. 
C. Ser bia y. 
D. Cukier puder. 

Oprószanie 
mi sa sol , 
pieprzem  

i m k  

Duszenie do 
mi kko ci 

Podprawianie 
zawiesin  

Obsma anie 
mi sa z obydwu 

stron 

Rozbijanie 
mi sa 

Krojenie  
mi sa w  

poprzek w ókien 

Surowce i pó produkty Normatyw na 5 porcji 

M ka pszenna 400 g 

Woda 130 cm3 

Ziemniaki 700 g 

? 200 g 

Smalec 60g 

Cebula 80 g 

Sól, pieprz do smaku 
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Zadanie 27.  
Do wykonania farszu do ko dunów nale y u y  mi sa 

A. ciel cego. 
B. wo owego. 
C. drobiowego. 
D. wieprzowego. 

Zadanie 28.  
Sporz dzaj c „ryb  po polsku” nale y oczyszczon  ryb   

A. gotowa  w wywarze zakwaszonym octem. 
B. w o y  do zimnej wody i doprowadzi  do wrzenia. 
C. gotowa  pod przykryciem w wywarze z warzyw do mi kko ci. 
D. podzieli  na równe porcje, obsma y  i wolno dusi  z warzywami. 

Zadanie 29.  
Flambirowanie to proces polegaj cy na  

A. ozdabianiu i dekorowaniu potraw. 
B. szybkim podgrzewaniu i ch odzeniu.  
C. podpalaniu potrawy skropionej alkoholem.  
D. wycinaniu mi szu z owoców cytrusowych.  

Zadanie 30.  
Racjonalna gospodarka ywno ci  polega na  

A. wykorzystywaniu odpadów do produkcji. 
B. rozliczaniu surowców i wyrobów gotowych.  
C. stosowaniu oszcz dnych receptur gastronomicznych. 
D. gromadzeniu znacznych zapasów ywno ci w magazynie. 

Zadanie 31.  
Wska  sk adniki ywno ciowe, mi dzy którymi zachodz   reakcje Maillarda. 

A. Barwniki i enzymy. 
B. Witaminy i t uszcze. 
C. W glowodany i bia ka. 
D. Woda i makroelementy.  

Zadanie 32. 
Urz dzeniem przedstawionym na fotografii jest 

A. grill ogrodowy. 
B. taboret gazowy. 
C. trzon kuchenny. 
D. piec elektryczny. 
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Zadanie 33.  

Do opiekania produktów nale y stosowa  

A. bemar. 
B. patelni . 
C. szybkowar. 
D. salamander. 

Zadanie 34. 
Granitory to urz dzenia, które nale y u y  do 

A. parzenia kawy. 
B. dystrybucji wody. 
C. wyciskania soków. 
D. ch odzenia napojów. 

Zadanie 35. 
Niebieska barwa pó surówki z czerwonej kapusty wskazuje, e nie dodano do niej  

A. soli. 
B. cukru. 
C. sody oczyszczonej. 
D. soku cytrynowego. 

Zadanie 36. 
Przedstawiony na fotografii nó  nale y u y  do  

A. ryb. 
B. mas a. 
C. krabów. 
D. owoców. 

Zadanie 37. 
Deser przygotowany z owoców ugotowanych w wodzie z cukrem nale y podawa   

A. w kielichach. 
B. w kompotierkach. 
C. w wysokich szklankach. 
D. w szklanych pucharkach. 

Zadanie 38. 
W naczyniu przedstawionym na fotografii nale y podawa  

A. sos. 
B. zup . 
C. kaw . 
D. deser. 
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Zadanie 39. 
Herbat  dla jednego go cia należy podać  

A. w termosie, zaparzon  wcze niej. 
B. w fili ance, zaparzon  wcze niej. 
C. w szklance, do zaparzania przy stole. 
D. w fili ance, do zaparzania przy stole. 

Zadanie 40. 
Wskutek skaleczenia si  pracownika jego krew dosta a si  do mi sa mielonego. W takim przypadku 
nale y mi so 

A. podda  obróbce cieplnej. 
B. przeznaczy  do utylizacji. 
C. doprawi  mocno przyprawami. 
D. wykorzysta  w dalszej produkcji. 
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