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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Sporzgdzanie potraw i napojéw
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Wersja arkusza: SG

T.06-SG-23.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Egéézgzs)BEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2012

Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdaé czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZ| dtugopisem lub piérem z czarnym tuszem/

atramentem.

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujgcy

ukfad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Woybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgcy jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,A”

B B || D

11. Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie¢ pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawng, np.

DIEIEIC

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktdorych mowa w punkcie 2 tej instrukciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespotu 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.
Zdolnoscig do barwienia potraw charakteryzujg sie nastepujace przyprawy:

estragon, anyz.
imbir, jatowiec.
kurkuma, szafran.
oregano, kardamon.
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Zadanie 2.
Najwiecej kwasu szczawiowego zawieraja:

rukola, karczoch.

szpinak, rabarbar.
roszponka, fenkut.
endywia, boc¢wina.
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Zadanie 3.
Najdtuzszym okresem przechowywania w optymalnych warunkach charakteryzujg sie

Szparagi i pomidory.
brokuty i papryka.
szpinak i selery.
pory i cebula.
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Zadanie 4.
Ktory srodek spozywczy nie zawiera cholesterolu?

Pestki dyni.
Smalec gesi.
Masto ekstra.
Mieso wotowe.
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Zadanie 5.
Obsuszony ser gouda bez zadnych zmian mikrobiologicznych nalezy

zetrze¢ do zapiekanek.

bezwzglednie wyrzucic.

wykorzystac do dekoracji kanapek.
uzyc¢ jako przekaske do talerza serow.

©Oow?>
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Zadanie 6.
Na podstawie danych zawartych w tabeli wskaz optymalne warunki przechowywania swiezego pasztetu
drobiowego.

Warunki Srodki spozywcze Temperatura (w °C ) | Wilgotnosé (w %)
| | Koncentraty, produkty zbozowe 10+ 14 ~ 60
Il | Wyroby garmazeryjne, przetwory mleczne 0+4 ~ 60
[l | Warzywa korzeniowe, ziemniaki 6+10 ~90
IV | Ryby, mieso, drob 0+3 ~ 80
Al
B. 1l
C. 1
D. IV
Zadanie 7.

Kilkudniowe przechowywanie warzyw i owocow w szczelnie zamknietych opakowaniach plastikowych
powoduje

rozwoj i aktywnosc¢ drobnoustrojéw.
zachowanie cech organoleptycznych.
zwiekszenie bezpieczenhstwa zywnosci.
powstrzymanie rozwoju drobnoustrojéw.
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Zadanie 8.
Spadek wilgotnosci powietrza w magazynie ziemniakéw do poziomu 60-70% spowoduje

rozktad skrobi w ziemniakach.

duze ubytki naturalne ziemniakow.

pochtanianie pary wodnej przez ziemniaki.
zwiekszenie zawartosci witaminy C w ziemniakach.

00w

Zadanie 9.
~Stechty, jetki i gnilny zapach, porowata powierzchnia pokryta brunatng, Sluzowatg warstwg, wzrost
kwasowosci”. Opisane zmiany zachodzg podczas przechowywania w nieoptymalnych warunkach

sera twarogowego.
smalcu wieprzowego.
owocéw jagodowych.
warzyw korzeniowych.

00w
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Zadanie 10.
Do instrukcji GHP/GMP nie nalezy

A. Instrukcja mycia chtodni.

B. Instrukcja ekspedyciji potraw.

C. Instrukcja bezpieczehstwa pozarowego.

D. Instrukcja rozmrazania surowcow/potproduktow.
Zadanie 11.

Przygotowujgc konfitury, owoce nalezy

zamrozi¢ i zagescic.
przetrze¢ i odparowac.
odparowac pod cisnieniem.
gotowac w syropie cukrowym.

OO0 W

Zadanie 12.
Wskaz prawidtowy dobdér metody utrwalania srodka spozywczego.

Mleko UHT — kondensacja.
Ogoérki konserwowe — kiszenie.
Susz warzywny — tyndalizacja.
Fasolka w zalewie — pasteryzacja.

OO0 W
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Zadanie 13.
Ktorego sprzetu nalezy uzy¢ do bezpiecznego transportu tac GN?

OO0 W

Zadanie 14.
Pomieszczenie, w ktérym odbywa sie ekspedycja gotowych potraw, nie moze znajdowac sie przy

00w

kuchni wtasciwe;.

zmywalni naczyn stotowych.
sali konsumenckiej.
przygotowalni czystej.

Zadanie 15.
Do obrébki czystej podczas sporzgdzania suréwki nalezy zaliczy¢ procesy

OO0 W

mycia i oczyszczania.
ptukania i sortowania.
mieszania i rozdrabniania.
sortowania i oczyszczania.
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Zadanie 16.

Potrawe wyprodukowang w systemie cook - chill po podgrzaniu do temperatury nie nizszej niz 70°C nalezy
wydac¢ do konsumpcji w czasie

OO0 W

5 min.
9 min.
15 min.
19 min.

Zadanie 17.

Do sporzadzenia ciasta biszkoptowego nalezy przygotowac 2 kg jaj. lle jaj o wadze 50 gramow nalezy
zaplanowac do tego ciasta?

OO0 W

20 sztuk.
30 sztuk.
40 sztuk.
50 sztuk.

Zadanie 18.

lle kilograméw ziemniakow nalezy przygotowa¢ do sporzadzenia 200 porcji ziemniakéw o wadze
200 gramow kazda, jezeli straty podczas obierania wynoszg 20% ?

OO0 W

40 kg
50 kg
70 kg
80 kg

Zadanie 19.
Do zageszczenia 1 porcji zupy nalezy uzy¢ 4 gramow maki ziemniaczanej. lle maki nalezy uzy¢ do
sporzadzenia 50 porcji zupy?

00w

0,002 kg
0,020 kg
0,200 kg
2,000 kg

Zadanie 20.
Ktéra technike obrobki cieplnej nalezy stosowac do sporzadzania pulpetéw?

OO0 W

Konfitowanie.
Gotowanie.
Zapiekanie.
Smazenie.
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Zadanie 21.
Ktore z warzyw nalezy rozdrabnia¢ w szyfonade?

Ogorki.
Szpinak.
Pomidory.
Ziemniaki.

OO0 W

Zadanie 22.

Ktorg technike obrébki termicznej nalezy zastosowagé, sporzgdzajagc sztuke miesa?

Duszenie.
Smazenie.
Gotowanie.
Grillowanie.

OO0 W

Zadanie 23.
Do sporzadzania ktorych klusek nalezy uzy¢ drozdzy?

Zacierek.
Leniwych.
Pampuchéw.
Francuskich.

OO0 W

Zadanie 24.
W celu uzyskania puszystej konsystencji nalesnikéw do ciasta nalezy dodac¢

suszone drozdze.

roztopione masto.

gazowang wode mineralng.
przesiang make ziemniaczang.

OO0 w»

Zadanie 25.
Do sporzadzenia sosu ,tzatziki” nalezy uzyé

A. oleju, zéttek i soku z cytryny.

B. jogurtu, czosnku i swiezych ogorkow.

C. oleju, warzyw i przecieru pomidorowego.

D. majonezu, ogérkow i grzybow marynowanych.
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Zadanie 26.

Obrébka wstepna brudna ziemniakdw — rozdrabnianie — mieszanie sktadnikow — formowanie — smazenie
Przedstawiony schemat produkcyjny przedstawia etapy sporzgdzania

ziemniakow puree.

pyz ziemniaczanych.
plackéw ziemniaczanych.
ziemniakow faszerowanych.
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Zadanie 27.

Korzystajgc z mrozonych warzyw przy przygotowywaniu potrawy smazonej ,Warzywa na patelnie”, nalezy

umyc¢ je i wrzuci¢ na ciepty tluszcz.

bez rozmrazania wrzucic je na gorgcy ttuszcz.

nie rozmrazac ich i wrzuci¢ na zimny ttuszcz.
catkowicie je rozmrozi¢ i wrzuci¢ na gorgcy ttuszcz.

OO0 W

Zadanie 28.
Korpusy ptysi nalezy sporzgdzac z ciasta

parzonego.
francuskiego.
drozdzowego.
biszkoptowego.

OO0 Wy

Zadanie 29.
Ktore wtadciwosci jaj wykorzystuje sig, sporzadzajgc suflet czekoladowy?

Wiagzace.
Emulgujace.
Zageszczajace.
Spulchniajgce.
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Zadanie 30.
Podczas zageszczania kisielu kakaowego zachodzi proces

karmelizacji cukru.
kleikowania skrobi.

koagulacji biatka mleka.
rozktadu proszku kakaowego.

OO0 W
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Zadanie 31.
Ktore urzadzenie skraca czas gotowania potraw?

Bemar.
Warnik.
Sous-vide.
Szybkowar.
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Zadanie 32.
Salamander gastronomiczny nalezy stosowa¢ do

wypieku pizzy.
smazenia frytek.
opiekania potraw.
blanszowania warzyw.
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Zadanie 33.
Cyrkulator temperatury nalezy stosowaé do

gotowania na parze.

smazenia kontaktowego.
gotowania w kagpieli wodne;.
smazenia w gtebokim ttuszczu.
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Zadanie 34.
Ktore urzagdzenie przedstawione jest na ilustracji?

Blender.

Malakser.

Miynek do kawy.
Mikser zanurzeniowy.

OO0 w»
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Zadanie 35.
Przedstawiony na ilustracji sprzet nalezy zastosowac do

A. kruszenia lodu. :
B. wyciskania cytrusow. il
C. miazdzenia orzechéw.
D. przeciskania ziemniakow.
_-——
Zadanie 36.
Do oceny organoleptycznej chrupkosci nalezy wykorzysta¢ zmyst
A. wechu.
B. stuchu.
C. wzroku.
D. zapachu.
Zadanie 37.
Przedstawione na ilustracji naczynie nalezy stosowaé do ekspedycji
A. jaj. G N
B. ostryg. (s )
C. $limakow. \&& : _
D. karczochéw.
Zadanie 38.

W przedstawionym na ilustracji naczyniu nalezy podawac

SOS.
zupe.
kawe.
herbate.

00w
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Zadanie 39.
Carpaccio wotowe nalezy serwowac

w kokilce.

w buliondéwce.

na ptaskim talerzu.
na szklanej paterze.

o0 ®»

Zadanie 40.
Temperatura przechowywania cieptych dan gtéwnych w bemarze powinna wynosié¢

A. 45°C
B. 65°C
C. 80°C
D. 100 °C
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