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% CZESC PISEMNA
§
Instrukcja dla zdaj acego
1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.
2. Do arkusza dotaczonajest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:
— wpisz oznaczenie kwalifikacji,
— zamaluj kratke z oznaczeniem wergji arkusza,
— wpisz swoj numer PESEL*,
— Wpisz swoja date urodzenia,
— przykleg naklejke ze swoim numerem PESEL.
3. Arkusz egzaminacyjny zawieratest sktadajacy sie z 40 zadan.
4. Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.
5. Aby zda¢ czes$¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmnig 20 punktow.
6. Czytg uwaznie wszystkie zadania.
7. Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.
8. Do kazdego zadania podane s3 cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
(2] | [8]| [c]| [o]
9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wiasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca je litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,A”:
M| | ]|
11. Starg si¢ wyraznie zaznaczat odpowiedzi. Jezeli sie¢ pomylisz i bt¢dnie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.
@ .
12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI

i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowaw punkcie 2 tgj instrukgji.

Pamietaj, ze oddaj esz pr zewodniczacemu zespolu nadzor ujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seriai numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Zadanie 1.

Produktem bogatym w nienasycone kwasy ttuszczowe jest

A. tran.

B. masto.

C. smadec.

D. czekolada
Zadanie 2.

O zakwalifikowaniu maki do danego typu decyduje

A. zawartos¢ popiotu.

B. zawartos¢ glutenu.

C. pochodzenie surowca.

D. stopien rozdrobnienia.
Zadanie 3.

Do surowcow o najkrétszym okresie trwatosci nalezy zaliczy¢

A. jaga

B. mleko.

C. pomidory.

D. ziemniaki.
Zadanie 4.

Do warzyw lisciowych nalezy zaliczy¢

A. jarmuz.
B. kapuste.
C. szpinak.
D. rabarbar.
Zadanieb.

Ocena organol eptyczna polega na sprawdzeniu wiasciwosci zywnosci za pomoca

A.

B.
C.
D

zmystow badajacego.

sprzgtu laboratoryjnego.
odczynnikéw chemicznych.
sensoréw urzadzen laboratoryjnych.
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Zadanie 6.

Ktdre okreslenie charakteryzuje minimum sensoryczne?

A. Kwadlifikacje osdb dokonujacych oceny.

B. Wymaganawrazliwos¢ zmystow cztowieka

C. Podstawowe warunki pracowni sensorycznej.

D. Liczbabadanych wyrdznikow jakosci zywnosci.

Zadanie?7.

Ktory z wymienionych surowcdw nalezy przechowywaé w najnizszej temperaturze?

A. Drdb.
B. Maka
C. Oliwa
D. Owoce.
Zadanie 8.

Do pomiaru wilgotnosci w magazynie surowcow nalezy stosowaé

A. barometr.

B. higrometr.

C. manometr.

D. wakuometr.
Zadanie9.

Zmiang biologiczna zachodzaca w czasie przechowywania zywnosci jest

A. jetczenie smalcu.

B. czerstwienie pieczywa.

C. kietkowanie ziemniakow.

D. rozwarstwianie si¢ ketchupu.

Zadanie 10.

Ktdre zmiany zachodza w owocach podczas ich przechowywania?

A. Wazrost ilosci btonnika.

B. Wzrostilosci garbnikow.

C. Przemianapektyn nagalarety.

D. Przemianaskrobi w cukry proste.

Zadanie 11.
System zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci okreslany jest skrétem
A. PzZH
B. GMO
C. HACCP
D. 1SO 9001
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Zadaniel?.
Utrwalanie zywnosci przez zageszczenie nalezy stosowa¢ podczas produkgji
A. szynki konserwowane.
B. mlekasterylizowanego.
C. marynowanych ogorkow.
D. dzemu wysokostodzonego.
Zadanie 13.

Azotany i azotyny nalezy stosowa¢ do utrwalania

A. wedlin.

B. warzyw.
C. napojow.
D. tluszczow.

Zadanie 14.
Do produktéw utrwalanych metoda UHT nalezy zaliczy¢

A. smaleci masto.

B. mlekoi smietanke.

C. groszek konserwowy i buraki.
D. Kkielbase i szynke konserwowa.

Zadanie 15.
Do marynowaniawarzyw nalezy zastosowat kwas
A. octowy.
B. sorbowy.
C. cytrynowy.
D. benzoesowy.
Zadanie 16.
Nafotografii przedstawiono element wyposazenia / /;
A. szani. ;’ ///
B. obieralni. ';/
C. zmywalni.
D. magazynu.
Zadanie 17.

Nafotografii przedstawiono urzadzenie, ktére nalezy wykorzysta¢ podczas obrébki jg do

A. chtodzenia

B. czyszczenia
C. dezynfekgji.
D. znakowania

Strona4z9

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 18.

Ktére grupy produktow, zgodnie z systemem zapewnienia jakosci zywnosci, dopuszcza si¢ do
wspolnego przechowywaniaw zamrazarce?

A. Drdébiryby.

B. Masloi mieso.

C. Warzywali lody.

D. Owaocei podroby.
Zadanie 19.

Zgodnie z uktadem funkcjonalnym pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym zmywalnia naczyn
kuchennych powinna

A. zngjdowac si¢ w centralng czesci kuchni.

B. by¢ odrebnym pomieszczeniem w zaktadzie.

C. stanowi¢ czes¢ magazynu naczyn kuchennych.

D. by¢ potaczona z pomieszczeniem sterylizacji jg.
Zadanie 20.
Wytyczne GMP/GHP nie dotycza aspektow produkgcji takich jak

A. gospodarka odpadami.

B. procesy myciai dezynfekgji.

C. profilaktykai walka ze szkodnikami.

D. obliczanie normatywow surowcowych.
Zadanie 21.

Stan zdrowia przyjmowanego do pracy pracownika zakladu gastronomicznego powinien by¢
potwierdzony orzeczeniem

A. lekarza medycyny pracy.
B. Panstwowego Zaktadu Higieny.
C. Panstwowse Inspekcji Sanitarne.
D. inspektorads. bezpieczenstwai higieny.
Zadanie 22.
Na podstawie zamieszczonego normatywu wskaz, ile porcji blinbw naezy przygotowat, majac do
dyspozycji 12 jg). Surowce i pétprodukty Normatyw na 5 porcji blindw
A. 10 pordji. Maka gryczana 600 g 3
.. Mleko 500 cm
B. 15 porgji. ol 100 m
C. 20 porgji. - e,J m
D 25 porGi Smietana 100 ml
porcjt. Drozdze 40g
Cukier 15g
Jaja 3 szt.
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Zadanie 23.
Przedstawiony schemat czynnosci dotyczy wykonywania

.. Oprdszanie L
Krojenie Rozbijanie [—p | miesasoly, |—p Obsmazanie —» | Duszenie do Podprawianie
miesa w d _J .Q & miesa z obydwu kKoL ” P L.
poprzek widkien migsa pl'eprzem stron MIEKKOSCI zawiesing
i maka
A. zrazdw bitych.
B. sztufady wotowse).
C. gulaszu wegierskiego.
D. zrazOw nadziewanych.
Zadanie 24.
Watkowanie ciasta podstawowego z ciastem maslanym charakteryzuje produkcje ciasta
A. ptysiowego.
B. francuskiego.

C. drozdzowego.
D. biszkoptowego.

Zadanie 25.
Proces poleggjacy na obsmazeniu potproduktu, nastepnie na gotowaniu w mate ilosci wody pod
przykryciem, nazywasi¢

A. duszeniem.

B. smazeniem.

C. gotowaniem.

D. podgrzewaniem.

Zadanie 26.
Ktorego surowca brakuje w normatywie wykonania pierogow ruskich?
Surowce i pétprodukty Normatyw na 5 porgcji
A. Mleko. Maka pszenna 400 g :
B. Boczek. Woda k 130 cm
. Ziemniaki 700
C. Serbiaty. g
. ? 200 g
D. Cukier puder.
Smalec 60g
Cebula 80g
Sél, pieprz do smaku
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Zadanie 27.

Do wykonaniafarszu do kotdunéw nalezy uzy¢ migsa

A. cielecego.

B. wotowego.

C. drobiowego.

D. wieprzowego.
Zadanie 28.

Sporzadzajac ,,rybe po polsku” nalezy oczyszczona rybe

A. gotowat w wywarze zakwaszonym octem.

B. wiozy¢ do zimng wody i doprowadzi¢ do wrzenia.

C. gotowac pod przykryciem w wywarze z warzyw do migkkosci.

D. podzieli¢ nardéwne porcje, obsmazy¢ i wolno dusi¢ z warzywami.

Zadanie 29.
Flambirowanie to proces polegajacy na
A. ozdabianiu i dekorowaniu potraw.
B. szybkim podgrzewaniu i chtodzeniu.
C. podpaaniu potrawy skropiong alkoholem.
D. wycinaniu miazszu z owocOw cytrusowych.
Zadanie 30.
Racjonal na gospodarka zywnoscia polega na
A. wykorzystywaniu odpadéw do produkcji.
B. rozliczaniu surowcow i wyrobow gotowych.
C. stosowaniu oszczednych receptur gastronomicznych.
D. gromadzeniu znacznych zapasow zywnosci W magazynie.
Zadanie 31.
Wskaz sktadniki zywnosciowe, miedzy ktorymi zachodza reakcje Maillarda.
A. Barwniki i enzymy.
B. Witaminy i tluszcze.

C. Weglowodany i biatka.
D. Wodai makroelementy.

Zadanie 32.

Urzadzeniem przedstawionym nafotografii jest

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

Do opiekania produktow nalezy stosowat

A. bemar.
B. patelnig.
C. szybkowar.
D. salamander.
Zadanie 34.
Granitory to urzadzenia, ktére nalezy uzy¢ do
A. parzeniakawy.
B. dystrybucji wody.
C. wyciskania sokéw.
D. chtodzenianapojéw.
Zadanie 35.
Niebieska barwa potsuréwki z czerwoneg kapusty wskazuje, ze nie dodano do nigj
A. soli.
B. cukru.
C. sody oczyszczoney.
D. soku cytrynowego.
Zadanie 36.
Przedstawiony nafotografii néz nalezy uzy¢ do \/f
A. ryb.
B. masta >
C. krabow. _
D. owocow. G
Zadanie 37.
Deser przygotowany z owocow ugotowanych w wodzie z cukrem nalezy podawaé
A. w kielichach.
B. w kompotierkach.
C. w wysokich szklankach.
D. w szklanych pucharkach.
Zadanie 38.
W naczyniu przedstawionym nafotografii nalezy podawac
A. sos.
B. zupg.
C. kawe.
D. deser.
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Zadanie 39.
Herbate dlajednego goscianalezy podac
A. w termosie, zaparzona Wczesniegj.
B. wfilizance, zaparzona wczesnig.
C. w szklance, do zaparzania przy stole.
D. w filizance, do zaparzania przy stole.
Zadanie 40.
Wskutek skaleczenia si¢ pracownika jego krew dostata si¢ do migsa mielonego. W takim przypadku
nalezy migso

A. podda¢ obrdbce cieplng.

B. przeznaczy¢ do utylizagji.

C. doprawi¢ mocno przyprawvami.
D. wykorzysta¢ w dalszej produkcji.
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