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

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 skadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

(Al | (B8] | [e] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

| SECIC D

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

COINCRECEN |

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

Pamig¢taj, ze 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.

Ktory owoc zawiera najwigcej witaminy C w 100 g?
A. Cytryna.
B. Czere$nia.

C. Czarna jagoda.
D. Czarna porzeczka.

Zadanie 2.

Na ktérym rysunku w naczyniu z woda znajduje si¢ jajo naj§wiezsze?

e

Zadanie 3.

Na rysunku przedstawiono dojrzaly owoc

A. figi
B. kiwi.
C. papai.
D. marakui.
Zadanie 4.
Ktore grzyby przedstawiono na rysunku?
A. Trufle.
B. Shiitake.
C. Smardze.
D. Boczniaki.
Zadanie 5.

Warzywo przedstawione na rysunku nalezy zaliczy¢ do grupy

A. kapustnych.
B. owocowych.
C. rzepowatych.
D. straczkowych.

Zadanie 6.

Koncentratem mlecznym jest

A. kefir.

B. maslanka.

C. mleko zsiadle.
D. mleko instant.
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Zadanie 7.

Do grupy ryb stodkowodnych hodowanych w stawach zalicza si¢

A. dorsza.

B. turbota.

C. tunczyka.

D. sandacza.
Zadanie 8.

Soczewice przedstawiono na rysunku

A B. C D
Zadanie 9.
Najdhuzszym elementem rozbioru tuszy wieprzowej w czgsci grzbietowej jest
A. schab.
B. szynka.
C. karkoéwka.

D. biodrowka.

Zadanie 10.
Na ktorym rysunku przedstawiono krewetke?

Zadanie 11.

W magazynach o najnizszej wilgotnosci nalezy przechowywacé

migso 1 drob.
ryby 1 ziemniaki.
owoce 1 warzywa.
kasze 1 makarony.

SO wp
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Zadanie 12.

W warunkach chiodniczych nalezy przechowywaé

A. $ledzie solone.

B. ogorki kiszone.
C. ser twarogowy.
D. olej rzepakowy.

Zadanie 13.

System technologiczny sporzgdzania potraw miesnych

. Gotowanie . .
. Magazynowanie . Schtadzanie, Wydawanie
Dostawa miesa ) ? smazenie, .
w chtodni . . . odgrzewanie potraw
pieczenie, duszenie

W przedstawionym systemie technologicznym, w miejscu oznaczonym znakiem zapytania, nalezy
zaplanowac

A. obrobke cieplna.
B. obrobke wstepna.

C. zamrazanie surowca.
D. porcjowanie wyrobu.

Zadanie 14.

Metodeg liofilizacji utrwalania zywnosci nalezy zastosowaé do
A. kiszenia ogorkow.
B. suszenia owocow.

C. peklowania migsa.
D. marynowania warzyw.

Zadanie 15.
Mleko utrwalone metodg UHT charakteryzuje si¢

A. zachowaniem cech mleka surowego.

B. zwickszong zawarto$cig witaminy C.

C. mozliwos$cia jego spozycia bez uprzedniego gotowania.

D. znacznie zwigkszong zawartos$cig bakterii kwasu mlekowego.
Zadanie 16.

W magazynie wyposazonym w umywalke do rak, stot ze zlewem, chlodziarke i urzadzenie do naswietlania
promieniami UV nalezy przechowywacé

A. jaja.
B. ryby.
C. mleko.
D. migsa.
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Zadanie 17. Sposéb wykonania

W tabeli przedstawiono sposob wykonania klusek |1. Do miski przesia¢ make.
2. Wymiesza¢ jaja z wodg i sola.
A.  lanych. 3. WIla¢ mase jajeczng do maki mieszajac.
B. francuskich. 4. Metalowa tyzka zwilzong we wrzgcej wodzie formowac
C. kiadzionych. mate kluski.
D. potfrancuskich. 5. Kluski wrzuca¢ do wrzgcej wody. Gotowac okoto 5 minut.

Zadanie 18.

Korzystajac z zamieszczonego normatywu surowcowego, nalezy sporzadzic¢

A. kotlety. Normatyw surowcowy ha 5 porcji
B. bryzole. Nazwa surowca llosé
C. Szaszlyk? Wotowina bez kosci 700 g
D. befsztyki.
Maka 10g
Smalec 50g
Masto 20g

Zadanie 19.

Ile lodow i $mietanki nalezy przygotowa¢ do sporzadzenia 5 porcji deseru, jezeli do sporzadzenia 1 porcji
deseru zuzywa si¢ 80 g lodow waniliowych 1 40 g bitej $mietanki?

A. 0,04 kg lodéw waniliowych 1 0,20 kg bitej $mietanki.
B. 0,04 kg lodow waniliowych 1 0,02 kg bitej Smietanki.
C. 0,40 kg lodow waniliowych 1 0,20 kg bitej Smietanki.
D. 0,40 kg lodow waniliowych 1 0,02 kg bitej Smietanki.

Zadanie 20.

Leczo to potrawa
A. duszona.
B. smazona.

C. pieczona.
D. gotowana.

Zadanie 21.

Potrawg smazong z migsa jest

A. terrina.

B. szasziyk.
C. carpaccio.
D. galantyna.
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Zadanie 22.

Do grupy deseréw zestalanych na zimno nalezy zaliczy¢
A. krem bawarski.
B. suflet jablkowy.

C. budyn bakaliowy.
D. mleczko karmelowe.

Zadanie 23.
Glownymi surowcami do sporzadzania ciasta biszkoptowego sa:

A. maka, jaja, cukier.

B. jaja, mleko, cukier.

C. mleko, cukier, masto.
D. maka, jaja, margaryna.

Zadanie 24.

W liscie surowcow do sporzadzenia kisielu porzeczkowego brakuje

A. agaru. Lista surowcow do sporzadzenia kisielu porzeczkowego
B. zZelatyny. porzeczka czarna
C. maki pszenne;. woda
D. maki ziemniaczane;j. ?
cukier
Zadanie 25.

W klasycznym sposobie wykonania salatki caprese, oprocz pomidorow, nalezy wykorzysta¢ ser

A. brie.

B. parmezan.
C. mozarella.
D. camembert.

Zadanie 26.

Sporzadzajac kotlet de volaille, nalezy go panierowac

A. wciescie.

B. podwojnie.
C. pojedynczo.
D. w grzankach.

Zadanie 27.
Postepujac zgodnie z zamieszczonym opisem, tuszke
A. spina si¢ jedng nitka. Opis
B. f01'“rnu]'e SIg W kles%en. ) 1. Utdz tuszke grzbietem na desce.
C. spina si¢ dwiema nitkami. 2. Przetnij skére w dolnej czesci brzucha z obu stron.
D. formuje si¢ sposobem angielskim. [3. Witdz w przeciecia nogi.
4. Skrzydta wykre¢ w stawie barkowym zatéz na grzbiet.
Strona 6 z 9

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 28.

Czynnos¢ zbijania ciasta wykonuje si¢ podczas produkcji
A. paczkow.
B. eklerkow.

C. faworkow.
D. napoleonek.

Zadanie 29.
Ktore zjawisko zachodzi podczas sporzadzania mizerii?

A. Osmoza.

B. Oddychanie.

C. Dojrzewanie.
D. Transpiracja.

Zadanie 30.

Ktory sktadnik maki powoduje zageszczanie potraw?

A. Bialko.
B. Thluszcz.
C. Skrobia.
D. Btonnik.
Zadanie 31.

Akryloamidy wystepuja w zywnosci

A. surowe;.

B. smazone;.

C. gotowane;.

D. marynowane;j.

Zadanie 32.

Granitor przedstawiony na rysunku stuzy do

parzenia kawy.
wyciskania cytrusow.
serwowania sorbetow.
podgrzewania czekolady.

oDOowy
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Zadanie 33.
Ktore urzadzenie przedstawiono na rysunku?
A. Rozen pionowy.
B. Plyte indukcyjna.
C. Grill do hot dogow.
D. Grill z plyta ceramiczna.

Zadanie 34.

Ktoérg tarcze nalezy wykorzysta¢ do szatkowania kapusty?

Zadanie 35.
Mieszadlo robota wieloczynno$ciowego przedstawione na rysunku nalezy wykorzysta¢ do sporzadzania

ciasta

francuskiego.
pierogowego.
drozdzowego.
biszkoptowego.

oOowp

Zadanie 36.

Przedstawiong na rysunku patelni¢ nalezy uzywaé do smazenia

nalesnikow.
befsztykow.
omletow biszkoptowych.
plackéw ziemniaczanych.

oDOowp
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Zadanie 37.
Ktore urzadzenie przedstawiono na rysunku?
A. Blikser.
B. Salamander.
C. Piec do pizzy.
D. Naswietlacz do jaj.

Zadanie 38.
Urzadzeniem przedstawionym na rysunku jest
A. Dblender.
B. malakser.
C. mikser zanurzeniowy.
D. wyciskarka do owocow.
Zadanie 39.
Wskazany strzatkg na rysunku element szybkowaru stuzy do
A. blokowania pokrywy.
B. odprowadzania wody.
C. mierzenia temperatury.
D. regulowania iloSci pary.
Zadanie 40.
W przedstawionej na ilustracji szklance nalezy podawac herbate
A. po chinsku.
B. po rosyjsku.
C. po japonsku.
D. po angielsku.
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