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Rok 2015
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Instrukcja dla zdajacego

1.

SISO

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktoérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Al | [B] | [€

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

B E | < D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz 1 blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktora uwazasz za poprawna, np.

CINCAREER |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyltes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigetaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.

Srodkiem spozywczym bogatym w mioglobing jest
A. mleko.
B. migso.

C. makaron.

D. marchew.

Zadanie 2.

Ktorymi cechami charakteryzuje si¢ patison?
A. Owoc wydhuzony zwezony u nasady, cz¢sto cetkowany.
B. Owoc splaszczony, czgsto karbowany o barwie kremowe;.

C. Owoc w ksztalcie gruszki, spozywany po obrdbce cieplnej.
D. Owoc ma twarda skore, cze$ciami jadalnymi sg migzsz i pestki.

Zadanie 3.

Ktoére warzywo jest zabarwione karotenem?
A. Burak.
B. Dynia.
C. Chrzan.

D. Szczaw.

Zadanie 4.
Do grupy owocoéw jagodowych nalezy zaliczy¢
A. $liwki i morele.

B. jagody i pigwy.
C. poziomki i agrest.
D. truskawki i wisnie.

Zadanie 5.

Z ktorego elementu kulinarnego nalezy sporzadzi¢ potrawke cielgca?
A.  Gorki.
B. Schabu.

C. Combera.
D. Biodréwki.

Zadanie 6.
Kasze¢ peczak otrzymuje si¢

A. zjeczmienia.
B. zkukurydzy.
C. zprosa.
D

z gryki.
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Zadanie 7.

Do surowcow o najkrotszym terminie do spozycia nalezy zaliczy¢

A.
B.
C.
D.

Zadanie 8.

jaja.

ryby.
pomidory.
ziemniaki.

Na obecno$¢ wlosni nalezy bada¢ migso

A.
B.
C.
D.

Zadanie 9.

baranie.
wolowe.
drobiowe.

wieprzowe.

Na podstawie danych zawartych w tabeli okresl maksymalny czas przechowywania papryki.

A.
B.
C.
D.

Zadanie 10.

2 tygodnie.
4 tygodnie.
7 miesiecy.

8 miesiecy.

Nazwa grupy warzyw

Czas przechowywania w chtodni

lisSciowe 2 tygodnie
owocowe 4 tygodnie
cebulowe 7 miesiecy
korzeniowe 8 miesiecy

Ktoéry z wymienionych surowcoéw nalezy przechowywa¢ w najnizszej temperaturze?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 11.

Mleko.
Owoce.
Warzywa.
Pieczywo.

Wskaz optymalne warunki przechowywania produktow zbozowych.

O 0w >

Temperatura Wilgotnos¢ wzgledna
0-4°C ok. 60%
0-4°C ok. 95%
10-14°C ok. 60%
10-14°C ok. 95%
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Zadanie 12.

Mycie migsa przed wiozeniem do lodowki powoduje
A. twardnienie migsa.
B. rozwdj drobnoustrojow.

C. pecznienie substancji biatkowych.
D. wyplukiwanie sktadnikéw mineralnych.

Zadanie 13.

Ktora instrukcja stosowana w zaktadzie gastronomicznym dotyczy systemu GHP?
A. Instrukcja przyjecia towaru.
B. Instrukcja higieny personelu.

C. Instrukcja ekspedycji potraw.
D. [Instrukcja rozmrazania surowcow.

Zadanie 14.

Ktory produkt zostat utrwalony metoda biologiczna?
A. Ogorki kiszone.
B. Pomidory suszone.

C. Szpinak blanszowany.

D. Pieczarki liofilizowane.
Zadanie 15.
W celu catkowitego zniszczenia drobnoustrojéw w utrwalanej zywnos$ci nalezy zastosowaé

A. mrozenie.

B. peklowanie.

C. sterylizowanie.
D. pasteryzowanie.

Zadanie 16.

Na podstawie normatywu surowcowego wskaz metode utrwalania dyni.

Normatyw surowcowy

1,0 kg obranej dyni

A. Kiszenie. 0,5 kg cukru
B. Liofilizacja. 0,3 | octu winnego
: rzypraw
C. Pasteryzacja. przyprawy
D. Marynowanie.
Zadanie 17.
Urzadzenia przedstawionego na zdjeciu nalezy uzy¢ do ‘q%'«“:, = ‘ﬂ-'l“x_;%““' \\.\__
Lo [ TT—
A. wyparzania jaj. -

B. schtadzania potraw.
C. pakowania prozniowego.
D. przechowywania mrozonek.
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Zadanie 18.
Kuchnia goraca nie moze mie¢ bezposredniego potaczenia

A. zekspedycja potraw.

B. zmagazynem odpaddow.

C. zprzygotowalnig czysta.
D. zmagazynem szefa kuchni.

Zadanie 19.

Pobrana z magazynu maka ze §ladami obecnos$ci szkodnikéw

A. moze by¢ zastosowana do wypiekow.
B. nie moze by¢ dopuszczona do produkcji.
C. musi zosta¢ przesiana dwukrotnie przed zastosowaniem.

D. moze zosta¢ wykorzystana do produkcji ciasta gotowanego.

Z.adanie 20.

Jesli do produkcji 5 porcji potrawy zuzyto 600 g surowca, to do sporzadzenia 3 porcji tej potrawy nalezy
przygotowac

A. 0,12kg
B. 0,20kg
C. 0,36kg
D. 0,48kg

Zadanie 21.
Maka krupczatka, masto, jaja, sdl to sktadniki, ktorych nalezy uzy¢ do sporzadzenia klusek

A. lanych.

B. francuskich.

C. Kkfadzionych.
D. potfrancuskich.

Zadanie 22.
Ktory deser nalezy sporzadzi¢ na podstawie przedstawionego normatywu?
A. Krem bawarski. Surowiec llos¢
B. Krem sultanski. Smietanka 30% 800 ml
C. Mus czekoladowy. Cukier puder 1008
D. Suflet czekoladowy. Kakao 308
Rodzynki 100 g
Ptatki migdatowe 75g
Bezy 100 g
Cukier waniliowy do smaku
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Zadanie 23.

Ktorego surowca brakuje w przedstawionym wykazie surowcow, potrzebnych do sporzadzenia pstraga na

niebiesko? Surowiec
A. Piwa. Pstrag rzeczny
B. Octu. Wtoszczyzna
C. Oleju. Ziele angielskie
D. Mileka. Pieprz
Gorczyca
Sol

Zadanie 24.

Stopien wysmazenia steku well done charakteryzuje si¢
A. stabym wysmazeniem.
B. $rednim wysmazeniem.

C. bardzo dobrym wysmazeniem.
D. praktycznie surowym migsem.

Zadanie 25.

Cztery filety uzyskuje si¢ podczas filetowania
A. karpia.
B. $ledzia.

C. turbota.
D. wegorza.

Z.adanie 26.

Forma rozdrabniania warzyw w piorka jest charakterystyczna dla

A. cebuli.

B. chrzanu.
C. marchwi.
D. pomidora.

Zadanie 27.

Kisiel mleczny nalezy zagescic¢
A. jajami.
B. $mietanka.

C. maka pszenna.
D. maka ziemniaczang.
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Zadanie 28.

Eklery 1 ptysie nalezy sporzadzac z ciasta
A. zbijanego.
B. parzonego.

C. francuskiego.
D. potfrancuskiego.

Zadanie 29.
Befsztyk nalezy sporzadzaé

A. zligawy.

B. zantrykotu.

C. zpolgedwicy wolowe;.

D. zpoledwicy wieprzowe;.

Zadanie 30.

Krokiety z farszem z kapusty i1 grzybow nalezy formowac

A. w sakiewke.
B. w chusteczkg.
C. wrulon otwarty.

D. w rulon zamknigty.

Zadanie 31.
Do ugotowania 1 kg kaszy gryczanej na sypko nalezy przygotowa¢ wodg w ilosci
A. 1,01
B. 1,51
C. 201
D. 251
Zadanie 32.

Wskaz, ile czasu nalezy zaplanowaé do upieczenia 15 porcji zapiekanek, jezeli jednoczesnie w czasie

30 minut mozna upiec 3 porcje.

A. 1,5 godz.
B. 2,0 godz.
C. 2,5godz.
D. 3,0 godz.
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Zadanie 33.

Zupe owocowg nalezy zageszczac

A. zasmazka I stopnia.
B. podprawa zacierang.
C. zawiesing z maki pszennej.

D. zawiesing z maki ziemniaczanej.

Zadanie 34.
Podczas sporzadzania wyrobow z ciasta drozdzowego gluten zawarty w mace pszennej zwigksza
A. objetos¢ i trwatosc ciasta.
B. spoistos¢ i ciggliwos$¢ ciasta.
C. ilo$¢ powietrza w wyrobach.
D. ilo$¢ skrobi podczas zarabiania.

Zadanie 35.
Zwiazki Maillarda powstaja podczas produkcji

A.  kotletow.

B. surowek.

C. ziemniakdéw z wody.
D. pulpetow drobiowych.

Zadanie 36.
Delikatny smak kapusty wtoskiej uzyskuje si¢ dzieki gotowaniu jej

A. zolejem.
B. zcukrem.
C. zmastem.
D. zmlekiem.

Zadanie 37.

Przedstawiong na zdjeciu przystawke do maszyny wieloczynno$ciowej nalezy stosowac¢ do

A. tarcia sera.

B. mielenia kawy.

C. nacinania kotletow.
D

przecierania owocoOw.
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Zadanie 38.

Steamery nalezy stosowac do

A. gotowania na parze.
B. gotowania w wodzie.
C. smazenia zanurzeniowego.
D. smazenia bezthuszczowego.
Zadanie 39.
Do zapiekania produktow nalezy stosowac
A. bemar.
B. patelnig.
C. szybkowar.
D. salamander.
Zadanie 40.
Zupe szczawiowa nalezy podawac
A. z makaronem nitki.
B. zugotowanym jajem.
C. zgroszkiem ptysiowym.
D. zkrokietem ziemniaczanym.
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