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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdéj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt.

Aby zdac czes$é pisemng egzaminu musisz uzyska¢ 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 nastepujacy

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
A

W G| D

11. Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawng, np.
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12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukgiji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c

Uktad graficzny
© CKE 2026
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Zadanie 1.

Kaszami otrzymywanymi z pszenicy sg

A. kasza manna i bulgur.

B. kasza jaglana i pertowa.
C. pfatki jaglane i kasza peczak.
D. pfatki gorskie i kasza pertowa.

Zadanie 2.

Do elementow poéttuszy wotowej nalezy zaliczy¢

A. rostbef

i pachwine.

B. karkowke i podgarle.
C. antrykot i szponder.
D. rozbratel i nerkowke.

Zadanie 3.

Do produktéw pochodzenia roslinnego nalezg

A. midd i szparagi.

B. pasternak i trufle.
C. drozdze i kalmary.
D. zelatyna i karczochy.

Zadanie 4.

Do tluszczdw o najkrétszym okresie przechowywania w optymalnych warunkach nalezy

A. smalec

wieprzowy.

B. olej stonecznikowy.
C. margaryna mleczna.
D.

masto Smietankowe.
Zadanie 5.
Skfad chemiczny 100 g réznych rodzajéw kasz
Lp. | Rodzaj kaszy Biatko (g) Skrobia (g) Btonnik (g) Popidt (g) Tiuszcz ()
1. manna 8,7 74,0 2,5 0,3 1,0
2. | jaglana 10,5 55,0 3,2 1,0 3,5
3. peczak 8,4 68,2 5,4 11 2,0
4, gryczana 12,6 60,5 5,9 2,0 1,9

Na podstawie danych w tabeli wskaz srodek spozywczy, ktdry zawiera najwiecej weglowodandw.
A. Kasza manna.
B. Kasza jaglana.
C. Kasza peczak.
D. Kasza gryczana.

Zadanie 6.

Podstawowym surowcem do produkcji musztardy jest

A. kminek.

B
C.
D

. jatowiec.
kolendra.
. gorczyca.
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Zadanie 7.
Dobrej jakosci suréwka powinna charakteryzowac sie
A. duzgiloscig zaprawy.
B. dominujgcym smakiem przypraw.
C. réwnomiernie rozdrobnionymi sktadnikami.
D. sktadnikami przesgczonymi wydzielonym sokiem.

Zadanie 8.
Najkrocej w optymalnych warunkach chitodniczych nalezy przechowywaé
A. Sliwki.
B. maliny.
C. borowki.
D. czeres$nie.

Zadanie 9.
W magazynie o wilgotnosci 50+65 % nalezy przechowywac
A. jabtka.
B. cykorie.
C. ziemniaki.
D. soczewice.

Zadanie 10.
Przechowywanie kremu suttanskiego w optymalnych warunkach dtuzej niz 6 godzin, moze spowodowac, ze
krem

A. skwasnieje.

B. bedzie gorzki.

C. rozwarstwi sie.

D. bedzie grudkowaty.

Zadanie 11.

llustracja 1. llustracja 2. llustracja 3. llustracja 4.

Na ktorej ilustracji przedstawiono rukole?
A. Na ilustracji 1.
B. Nailustracji 2.
C. Na ilustracji 3.
D. Naiilustracji 4.
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Zadanie 12.

Ktorg metode utrwalania zywnosci nalezy zastosowaé, aby papryka zachowata jak najwiekszg ilos¢ witaminy
Cc?

Suszenie.

Wedzenie.

Zamrazanie.

Marynowanie.

oo Wy

Zadanie 13.
Ktorg metode utrwalania zastosowano do otrzymania ogérkéw kiszonych?
A. Fizyczna.
B. Chemiczna.
C. Skojarzona.
D. Biologiczna.

Zadanie 14.
Do otrzymania ktérego produktu zastosowano chemiczng metode utrwalania?
A. Maslanki.
B. Rodzynek.
C. Kurkumy.
D. Rolmopsow.

Zadanie 15.
Przedmagazyn nalezy wyposazy¢, oprécz wagi, stotu i umywalki, w wozek
A. kelnerski.
B. bemarowy.
C. jodetkowy.
D. platformowy.

Zadanie 16.

Minimalna temperatura mierzona przez 2 minuty wewnatrz pieczonego schabu, powinna wynosi¢ nie mnigj
niz

60 °C

65 °C

70 °C

75°C

oo w>

Zadanie 17.
lle kilogramow mrozonych, rybnych filetow nalezy pobraé z magazynu, aby przygotowaé 150 porcji potrawy
o wadze 100 graméw kazda, jezeli ubytki w czasie obrobki cieplnej wynoszg 25 %?

A. 11,25kg

B. 15,00kg
C. 18,75 kg
D. 20,00 kg
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Zadanie 18.

Korzystajgc z przedstawionego normatywu surowcowego, oblicz ile porcji potrawy nalezy sporzadzi¢ z 1,2 kg
kietbasy.

A. 16 pordiji. P -
yzy z miesem
B. 20 porgiji. Normatyw surowcowy na 5 porcji
C. 25 porcji. Nazwa surowca llosé [g]
D. 40 porgji. Ziemniaki 2000
Maka pszenna 120
Stonina 80
Kietbasa 300
S|, pieprz
Zadanie 19.

Wykorzystujgc wszystkie surowce wymienione w przedstawionym normatywie, nalezy sporzadzi¢
czekoladowy

A. k_re_m' Normatyw surowcowy na 5 porcji
B. Kkisiel. Nazwa surowca llosé
C. budyn. Mleko 750 ml
D. kompot. Maka ziemniaczana 50 g
Cukier 100 g
Czekolada gorzka 30g
Masto 15 ¢
Zadanie 20.

Zamieszczony fragment sposobu wykonania ciasta dotyczy produkgji
A. Kklusek slgskich.
pierogéw leniwych. Sposob wykonania
Ugotowane, obrane i przecisniete przez
praske ziemniaki wytozy¢ na stolnice.
Dodac wybite jajo i mgke ziemniaczana.
Zarobi¢ nozem, a nastepnie krétko zagniesé

B.
C. kotdunow litewskich.
D. krokietow ziemniaczanych.

rekoma.

Zadanie 21.
Mruganie to technika gotowania

A. rosotu.

B. kompotu.

C. szpinaku.

D. szparagow.
Zadanie 22.
Ktore ciasto przed formowaniem wyrobéw nalezy schiodzi¢ w lodéwce?

A. Kruche.

B. Parzone.

C. Ucierane.

D. Drozdzowe.
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Zadanie 23.

Przedstawiony na ilustracji wyrc')b Eumiczy, nalezy sporzadzac z ciasta
A. kruchego.
B. zbijanego.
C. francuskiego.
D. drozdzowego.

Zadanie 24.

Ktory surowiec powinien by¢ wpisany w miejscu oznaczonym w tabeli symbolem X, by mogt by¢ zastosowany
do sporzadzenia fasolki po bretorisku?

A. Cukinia. Fasolka po bretonsku

B. Kiefbasa. Fasola biata

C. Pieczarki. X

D. Wolowina. Smalec
Cebula
Koncentrat pomidorowy 30%
Maka pszenna
Przyprawy

Zadanie 25.

Do sporzgdzenia potrawki nalezy uzy¢ miesa
A. wotowego lub cielecego.
B. cielecego lub drobiowego.
C. wotowego lub wieprzowego.
D. wieprzowego lub drobiowego.

Zadanie 26.
Powstate podczas formowania sztufady okrawki miesa nalezy wykorzysta¢ do sporzgdzania
A. pieczeni rzymskiej.
B. boeuf Stroganowa.
C. kotletow pozarskich.
D. sznycla po wiedensku.

Zadanie 27.
Ktéry proces zachodzi podczas sporzadzania kisielu kawowego, po dodaniu zawiesiny z mleka i maki?
A. Koagulacja biatek.
B. Karmelizacja cukru.
C. Kleikowanie skrobi.
D. Zelowanie btonnika.
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Zadanie 28.

Dtugotrwate wyrabianie ciasta ziemniaczanego powoduje, ze ciasto staje sie
A. szare.
B. twarde.
C. rzadkie.
D. gorzkie.

Zadanie 29.
Diugotrwate gotowanie wywaru 2z rozdrobnionych burakéw c¢wiklowych powoduje zmiane jego
ciemnoczerwonej barwy na

A. fioletowa.

B. oliwkowa.

C. jasnor6zowa.

D. zottobrgzows.

Zadanie 30.

Mieszadto 1. Mieszadto 2. Mieszadto 3. Mieszadto 4.

Ktére z przedstawionych na ilustracjach mieszadet, nalezy zamontowac w robocie planetarnym, aby
sporzadzi¢ ciasto na biszkopt?
A. Mieszadio 1.

B. Mieszadto 2.
C. Mieszadto 3.
D. Mieszadto 4.
Zadanie 31.
,\,/ .
4

)

Przedstawiony na ilustracji ndz nalezy stosowac
A. do krojenia serow.
B. do dzielenia pizzy.
C. do rozdrabniania ziot.
D. do szatkowania kapusty.
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Zadanie 32.
Zastosowanie ktérego urzadzenia pozwala na utrzymanie okre$lonej temperatury wydawanych cieptych
potraw?

A. Bemara.

B. Warnika.

C. Autoklawu.

D. Szybkowaru.

Zadanie 33.
Suflet z sera nalezy podawac
A. w salaterce.
B. w talerzu gtebokim.
C. w kokilce na podstawce.
D. w pucharku na podstawce.

Zadanie 34.
Ktorej potrawy_nie nalezy podawac¢ na pétmisku platerowym?
A. Rolady serowe,.
B. Jaj nadziewanych.
C. Terriny drobiowe;j.
D. Schabu pieczonego.

Zadanie 35.
Klasyczng zupe cebulowg nalezy wydawac
A. zryzem.
B. zgrzanka.
C. zdiablotkami.
D. zziemniakami.

Zadanie 36.
Ktorg potrawe nalezy podawac z czgstkg cytryny?
A. Rybe po polsku.
B. Jaja po wiedensku.
C. Ziemniaki po nelsonsku.
D. Kurczaka po krakowsku.

Zadanie 37.
Pasztet z kurczaka i warzyw nalezy kroi¢ na desce koloru
A. biatego.
B. zéttego.
C. zielonego.
D. brgzowego.
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Zadanie 38.

Zgodnie z zasadami HACCP rozmrazanie miesa nalezy przeprowadza¢ w temperaturze
A. 4°C

B. 8°C

C. 12°C

D. 16 °C
Zadanie 39.

lle porcji napoju zimnego otrzyma sie z 8 opakowan soku o pojemnosci 1,5 | kazdy, jezeli na 1 porcje napoju
zimnego potrzeba 200 ml soku?

A. 16 porgiji.

B. 45 porcji.

C. 60 porcji.

D. 75 pordiji.

Zadanie 40.

Ziarna zbdz dziatajg zakwaszajgco na organizm cztowieka, dzieki duzej zawartosci w nich
A. sodu.
B. jodu.
C. wapnia.
D. fosforu.
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