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Instrukcja dla zdajacego

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

2. Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piérem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

N kW

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

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz 1 btednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Ktora grupa zawiera wytacznie owoce pestkowe?

A. Pigwy, $liwki, wisnie.

B. Jabtka, gruszki, pigwy.

C. Brzoskwinie, wisnie, §liwki.

D. Zurawiny, boréwki, nektarynki.

Zadanie 2.
Ktora przyprawa dodana do potrawy powoduje jej pomaranczowe zabarwienie?
A. Anyz.
B. Imbir.
C. Szafran.
D. Oregano.
Zadanie 3.
Orzechy sg surowcem wysokoenergetycznym ze wzgledu na duza zawarto$¢
A. Dbialka.
B. skrobi.
C. thluszczu.
D. btlonnika.
Zadanie 4.

Rokfor nalezy do seréw

A. kwasowych.

B. solankowych.

C. migkkich plesniowych.

D. twardych podpuszczkowych.

Zadanie 5.
Truskawki sg bogatym zrédlem witaminy
A. C
B. B,
C. B
D. K
Zadanie 6.
Ktory element poltuszy wieprzowej przedstawiono na rysunku?
A. Schab.
B. Szynka.
C. Karkowka.
D. Poledwica.
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Zadanie 7.

Ktora ryba jest przedstawiona na rysunku?

A. Sum.

B. Karp.

C. Losos.

D. Pstrag.
Zadanie 8.
Do thuszczéw utwardzanych zalicza si¢

A 19).

B. smalec.

C. stoning.

D. margaryne.
Zadanie 9.

Korzystajac z danych zawartych w tabeli wskaz, ktory z wymienionych $rodkow zywno$ciowych nalezy
przechowywa¢ w najnizszej temperaturze.

A. Dzem. Optymalne warunki przechowywania zywnosci
B. Kasza. Temperatlulra 0+4°C 6 +10°C 10+18°C
C. Salata Wilgotnos¢ wzgledna ' ok. 60% ok. 90% ok. 60%
Dréb Warzywa Koncentraty
D. Masto. Srodki zywnosciowe Ttuszcze Owoce Cukier
Przetwory mleczne | Ziemniaki Przetwory zbozowe

Zadanie 10.

Makarony nalezy przechowywaé w pomieszczeniach
A. suchych w temperaturze 0+4°C
B. suchych w temperaturze 10+18°C

C. wilgotnych w temperaturze 6+10°C
D. wilgotnych w temperaturze 10+18°C

Zadanie 11.
Ktore opakowanie jest optymalne do przechowywania cieptego chleba?
A. Torebka foliowa.
B. Woreczek Iniany.
C. Pojemnik metalowy.
D. Pojemnik plastykowy.
Zadanie 12.

Zmiany zwigzane z aktywnoscig plesni 1 bakterii gnilnych w przechowywanej Zywnosci sg zmianami

A. fizycznymi.

B. chemicznymi.

C. Dbiologicznymi.

D. mikrobiologicznymi.
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Zadanie 13.
System HACCP dotyczy
A. normatywOw surowcowych.
B. catego zaktadu gastronomicznego.
C. tylko pomieszczen produkcyjnych.
D. tylko pracownikéw czg$ci produkeyjne;.
Zadanie 14.
Celem systemu HACCP jest
A. spehienie potrzeb goscia.
B. kontrola warto$ci odzywczej potraw.

C. zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci.
D. analiza twardo$ci wody uzywanej podczas plukania naczyn.

Zadanie 15.
Ktora metode utrwalania stosuje si¢ do produkcji lisci laurowych?

A. Fizyczna.

B. Chemiczna.

C. Biologiczna.

D. Mikrobiologiczna.

Zadanie 16.

Na podstawie podanego normatywu surowcowego okresl metode utrwalania kapusty czerwone;.

A. Kiszenie. 2 kg czerwonej kapusty
B. Peklowanie. 50 dag jabtek
3 tyzki soli

C. Koncentracja.
kilka ziaren jatowca

D. Marynowanie.
Zadanie 17.

Ktory dodatek dodany do zywnos$ci wzmocni jej smak?

A. Karoten.

B. Lecytyna.

C. Glutaminian sodu.

D. Skrobia modyfikowana.

Zadanie 18.

Metodg pasteryzacji nalezy stosowac¢ do utrwalania

A. mleka.

B. miodu.

C. majonezu.
D. majeranku.
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Zadanie 19.

Ktory sposob utrwalania migsa przedstawiono w opisie?

_ ) ,Wode zagotowac z pokrojong w krqzki cebulg,
A. Kiszenie. przyprawami i octem. Ostudzié. Zimng zalewg
B. Bejcowanie. zalaé utozone w naczyniu mieso.”

C. Peklowanie.
D. Blanszowanie.

Zadanie 20.

Korzystajac z danych w tabeli wskaz, w ktérym przetworze owocowym nastgpil najwickszy ubytek
witaminy C, jezeli 100 g §wiezych truskawek zawiera 62 mg witaminy C.

Artykul spozywezy (100 g) Zawartos¢ wit. C (w mg)
A. |Konfitura truskawkowa 9
B.  |Syrop truskawkowy 16
C. | Truskawki w puszce 30
D. |Truskawki mrozone 60
Zadanie 21.

Zamrozone truskawki w workach o wadze 20 kg nalezy przechowywac

A. w szafach mrozniczych.

B. w szafach chlodniczych.

C. w zamrazarkach szokowych.
D. w zamrazarkach skrzyniowych.

Zadanie 22.

Do porcjowania surowego kurczaka nalezy uzy¢ deski koloru

A. Dbiatego.

B. zZo6ltego.

C. zielonego.
D. czerwonego.

Zadanie 23.

Jaja, woda, ocet to surowce, ktorych nalezy uzy¢ do wykonania jaj

A. mollet.

B. poszetowych.

C. po wiedensku.

D. po benedyktynsku.
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Zadanie 24.

Ktora potrawe nalezy przygotowac na podstawie przedstawionej receptury?

cielecina z/k 600 g
wtoszczyzna 150¢g
woda 600 g
natka pietruszki 10g
masto 50g
maka pszenna 50g

Przeprowadzi¢ obrébke wstepng miesa i wtoszczyzny.
Zagotowac i osoli¢ wode.

Wtozy¢ mieso do wody, gotowac wolno.

Doda¢ witoszczyzne, gotowac az mieso bedzie miekkie.
Wyja¢ mieso, przestudzi¢ i wyporcjowac.

Pokroi¢ wtoszczyzne w paski, doda¢ do wywaru.
Sporzadzi¢ podprawe zacierang.

Doda¢ podprawe do wywaru, zagotowac.

Podgrza¢ mieso w sosie.

Posypac przed podaniem posiekang zielenina.

Ktora potrawe nalezy przygotowac na podstawie przedstawionego schematu?

Filet z kurczaka rozbi¢, nadajac ksztatt liscia = na duzy filet natozy¢
lekko rozbity maty filet - masto utozy¢ wzdtuz filetu - doktadnie
zwing¢ nadajac ksztatt wrzecionowaty - doprawié solg i pieprzem
-> panierowa¢ w mace, jaju i butce - smazy¢ w gtebokim ttuszczu

Ktoére ciasto nalezy przygotowac na podstawie przedstawionego normatywu surowcowego?

maka pszenna—300 g
masto—-200 g

cukier puder—100g
26ttko jaja—60 g

Ktoérg technike nalezy stosowa¢ do sporzadzania klusek ktadzionych?

Ktora technike¢ nalezy stosowaé przy usuwaniu kosci z surowej tuszki drobiowe;j?

A. Potrawke z cielgciny.

B. Budyn z cieleciny i jarzyn.

C. Pulpety cielece w jarzynach.

D. Sztuk¢ migsa cielecego w sosie.
Zadanie 25.

A. Kotlety pozarskie.

B. Kotlety de volaille.

C. Roladki z kurczaka.

D. Szasztyki z kurczaka.
Zadanie 26.

A. Zbijane.

B. Kruche.

C. Ptysiowe.

D. Piaskowe.
Zadanie 27.

A. Siekanie.

B. Ucieranie.

C. Wpyrabianie.

D. Zagniatanie.
Zadanie 28.

A. Dzielenie.

B. Filetowanie.

C. Trybowanie.

D. Tranzerowanie.
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Zadanie 29.
Ciasta kruche nalezy sporzadzac stosujac technike

A. siekania.
B. ubijania.
C. ucierania.
D. zaparzania.

Zadanie 30.

Do sporzadzania omletu biszkoptowego, oprdcz jaj, masta i soli, nalezy wykorzysta¢

A. make.
B. wodg.
C. mleko.
D. szynke.
Zadanie 31.

Do sporzadzania sosu beszamelowego, oprocz masta, nalezy uzy¢

A. wina i z6ltek.
B. maki i mleka.
C. jaji$mietanki.
D. $mietany i sera.
Zadanie 32.
Ktory sktadnik spulchniajacy nalezy wykorzysta¢ do przygotowania sufletow?
A. Utarte zottka.
B. Piang z bialek.

C. Sodg oczyszczong.
D. Proszek do pieczenia.

Zadanie 33.

Ktore $wieze owoce dodane do galaretek utrudniajg jej zestalenie?

A. Gruszki.
B. Melony.
C. Ananasy.

D. Czere$nie.

Zadanie 34.

Ile 100-gramowych porcji sztuki migsa otrzyma si¢ z 10 kilogramoéw wotowiny, jezeli podczas gotowania
straty mi¢sa wynoszg 30%?

A. 60 porcji.
B. 70 porcji.
C. 80 porgcji.
D. 90 porcji.
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Zadanie 35.

Przy sporzadzaniu mleczka waniliowego wytracanie bialek spowodowane jest
A. gotowaniem pod przykryciem.
B. przegrzaniem gotowanej potrawy.

C. nie dodaniem cukru wanilinowego.
D. niedoktadnym wymieszaniem sktadnikow.

Zadanie 36.

Do zaparzania kawy po turecku nalezy wykorzysta¢
A. termos.
B. dzbanek.

C. tygielek miedziany.
D. ekspres ci$nieniowy.

Zadanie 37.

Ktore urzadzenie nalezy wykorzysta¢ do schlodzenia cieptej galaretki owocowe;j?
A. Szafe chlodnicza.
B. Regal chlodniczy.

C. Schtadzarke szokowa.
D. Szafe dwutemperaturowa.

Zadanie 38.
Ktorego z urzadzen nalezy uzy¢ do smazenia i duszenia?
A. Autoklawu.
B. Salamandera.
C. Patelni elektryczne;.
D. Frytownicy ci$nieniowej.
Zadanie 39.

W urzadzeniu przedstawionym na rysunku nalezy przygotowac

A. kawg po turecku

B. herbate po rosyjsku.
C. kawe po wiedensku.
D. herbatg po angielsku
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Zadanie 40.

Wieloporcjowo zup¢ pomidorowa z makaronem nalezy podawac

A. wwazie.

B. w salaterce.

C. w kociotku.
D. w bulionéwce.
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