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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 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 wers;ji arkusza,

— wpisz swéj 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 zda¢ czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

ukfad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

NooAc®

©

|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wtasciwg 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 kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

COIRCRECEN |

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

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespofu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenial
* w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c¢

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Gtéwnym weglowodanem wystepujacym w ziemniakach jest
A. skrobia.
. bfonnik.

B
C. maltoza.
D. fruktoza.

Zadanie 2.

Ktory z wymienionych surowcéw zawiera w 100 g najwiecej biatka?
A. Sliwka z6tta.
B. Fasola biata.
C. Papryka zielona.
D. Porzeczka czerwona.

Zadanie 3.

Do grupy produktow o dziataniu alkalizujgcym w organizmie cztiowieka nalezy zaliczyé

kawe, pieczywo i migdaty.

migso, warzywa strgczkowe i mleko.

orzechy, produkty zbozowe i owoce swieze.

soki warzywne, owoce suche i przetwory mleczne.

OO0 Wy

Zadanie 4.

Przedstawione w tabeli zmiany w organizmie cztowieka sg objawami

A. nadmiaru jodu. Zmiany w organizmie cztowieka

B. nadmiaru sodu. — zahamowanie wzrostu
C. niedoboru biatek.
D. niedoboru ttuszczdw.

— pogorszenie gojenia ran

— opOznienie rozwoju fizycznego

Zadanie 5.

Z6t w organizmie czlowieka wspomaga trawienie

A. biatka.
B. skrobi.
C. tluszczu.
D. bfonnika.
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Zadanie 6.
W ktérym odcinku uktadu pokarmowego cztowieka pepsyna rozpoczyna trawienie biatka?

A. W jelicie cienkim.
B. W dwunastnicy.
C. W jamie ustnej.
D. W Zofadku.

Zadanie 7.

Ktére produkty, zgodnie z opracowang przez |ZZ Piramidg Zdrowego Zywienia i Aktywno$ci Fizycznej,
powinny by¢ spozywane przez zdrowego cztowieka w najwiekszej ilosci?

A. Miesne.

B. Warzywne.
C. Nabiatowe.
D. Tiuszczowe.

Zadanie 8.

Ktory zestaw nalezy zaplanowa¢ na podwieczorek dla osoby ciezko pracujgcej fizycznie jako uzupetnienie
jadtospisu przedstawionego w tabeli?

Sniadanie | glrglkeite;szynka i groszkiem zielonym, chleb razowy, masto, dzem wisniowy, kawa z
Sniadanie Il Pasta z twarogu i makreli, ogérek kiszony, butka pszenna, masto, sok wieloowocowy
Obiad Krupnik jeczmienny, pieczen z karkéwki, ziemniaki z wody, kapusta zasmazana
Podwieczorek | ?
Kolacja Satatka drobiowa z ryzem i paprykg, bagietka, masto, herbata

A. Racuchy z jabtkami, kakao na mleku.

B. Suréwka z jabtek, koktajl malinowy.

C. Mus jabtkowy, herbata z wisniami.

D. Jabtko pieczone, jogurt naturalny.

Zadanie 9.
Ktory zestaw obiadowy przeznaczony dla dzieci w wieku przedszkolnym, zostat opracowany zgodnie
z zasadami racjonalnego zywienia?

A. Zupa kalafiorowa, pulpety drobiowe w sosie koperkowym, ryz na sypko, suréwka z marchwi.
B. Zupa fasolowa, zrazy w sosie grzybowym, kasza gryczana na sypko, satatka z burakow.

C. Zupa ogorkowa, poledwica po angielsku, frytki z ziemniakéw, satata ze Smietana.

D. Zupa jarzynowa, golonka pieczona, ziemniaki z wody, ¢wikta z chrzanem.

Zadanie 10.

Zgodnie z tabelg zamiany produktéw masto mozna zastgpi¢

A. oliwa.

B. smalcem.

C. Smietanka tortowa.

D. olejem stonecznikowym.
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Zadanie 11.

lle kilogramow chleba zastgpi 2 kg kaszy, jezeli zgodnie z tabelg zamiany produktow 100 g kaszy zastepuje
135 g chleba?

A. 1,35kg
B. 2,70kg
C. 13,50kg
D. 27,00 kg
Zadanie 12.
Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz warto$¢ energetyczng 1 porcji klusek francuskich.
A. 424,80 kcal Normatyw surowcowy na 1 porcje Wartosé
B. 355,30 kcal klusek francuskich energetyczna
C. 347,00 kcal llosé 100 g surowca
Nazwa surowca [kcall]
D. 138,80 kcal [9]
maka krupczatka 40 347,00
masto 20 735,00
jaja 50 139,00
sol do smaku
Zadanie 13.

lle wynosi wartos¢ energetyczna jogurtu owocowego zawierajgcego 45 g biatka, 10 g weglowodanoéw i 0 g
tluszczu?

A. 445 kcal
B. 310 kcal
C. 270 kcal
D. 220 kcal

Zadanie 14.

Na podstawie zamieszczonej w tabeli analizy wskaznikow BMI oceh stan odzywienia osoby, ktérej BMI
wynosi 45.

A. Wychudzenie organizmu. . Lo
s . Analiza wskaznikéw BMI

B. Otyto$c¢ skrajna.

C. Niedowaga. Wartosci BMI Interpretacja

D. Nadwaga. <19 Niedowaga
25-299 Nadwaga
30 - 40 Otyto$¢ |l stopnia

> 40 Otytos¢ Il stopnia
Zadanie 15.

Ktéra dieta wegetarianska dopuszcza spozycie maslanki?

A. Weganizm.

B. Frutarianizm.

C. Owowegetarianizm.
D. Laktowegetarianizm.
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Zadanie 16.
Niskie spozycie btonnika zwieksza ryzyko wystgpienia
A. anemii.
B. celiakii.
C. raka jelita grubego.
D. zottaczki pokarmowej.

Zadanie 17.

Ktory btgd zywieniowy powoduje u dzieci i mtodziezy zahamowanie procesow wzrostowych?

A. Zbyt duze spozywanie witaminy C.
B. Zbyt duze spozywanie witaminy D.
C. Zbyt mate spozywanie ttuszczu.

D. Zbyt mate spozywanie biatka.

Zadanie 18.

Kontrolowanie warunkéw higienicznych sporzadzania positkébw w placéwkach gastronomicznych jest
zadaniem

A. Panstwowej Inspekgji Pracy.

B. Instytutu Zywnosci i Zywienia.

C. Panstwowego Zakfadu Higieny.
D. Panstwowej Inspekcji Sanitarnej.

Zadanie 19.
W schemacie technologicznym produkcji marchwi zasmazanej, po etapie pobrania surowcéw z magazynu,
kolejnym etapem bedzie

A. obrébka cieplna.

B. obrdbka wstepna czysta.
C. obrébka wstepna brudna.
D. obrébka wykonczeniowa.

Zadanie 20.

Stanowisko do produkgcji potraw technikg sous-vide nalezy wyposazy¢ w

A. pakowarke prozniows.
B. kociot warzelny.

C. dyspenser.

D. blender.
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Zadanie 21.

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

Ktéra ilustracja przedstawia przyrzad stuzgcy do pomiaru temperatury wewnagtrz porcji miesa podczas
pieczenia?

A. llustracja 1.

B. llustracja 2.

C. llustracja 3.

D. llustracja 4.
Zadanie 22.

Ktérg z wymienionych potraw nalezy zaplanowa¢ w menu dla osoby chorej na celiakie?

A. Ryz z indykiem i brokutami.

B. Bulgur z kurczakiem i cukinig.

C. Peczak z dorszem i pomidorami.
D. Kuskus z wieprzowing i papryka.

Zadanie 23.
Sporzadzajgc standardowg karte menu restauracji, liste oferowanych potraw nalezy rozpocza¢ od grupy

A. dan jarskich.

B. dan miesnych.

C. przekagsek zimnych.
D. przekasek gorgcych.

Zadanie 24.
W ktérej grupie napojow karty menu nalezy umiesci¢ Tokaj, Merlot i Chardonnay?

A. Win.

B. Wadek.
C. Likieréw.
D. Drinkéw.
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Zadanie 25.

Korzystajgc z tabeli oblicz, ile fasoli szparagowej i butki tartej nalezy przygotowac do sporzadzenia 38 porcji
fasoli szparagowej z wody.

A. Fasola 12,35 kg, butka 0,38 kg Normatyw surowcowy na 2 porcje fasoli szparagf)’wej
B. Fasola 24,70 kg, butka 0,76 kg Nazwa surowca J.m. Nosc
Fasola szparagowa g 650
C. Fasola 12,38 kg, butka 3,80 kg Butka tarta g 20
D. Fasola 24,70 kg, butka 7,60 kg Masto g 50
Sol do smaku
Zadanie 26.

lle kilograméw karkéwki nalezy zakupi¢ do przygotowania 10 kg pieczeni, jezeli straty masy podczas obrobki
cieplnej surowca wynoszg 20%?

A. 11,00 kg
B. 12,50 kg
C. 13,00 kg
D. 14,50 kg

Zadanie 27.

Oblicz cene gastronomiczng brutto kanapki, jezeli koszt surowca wynosi 1,50 zt, marza gastronomiczna
200% i podatek VAT 8%.

A. 3,24 z
B. 4,86z
C. 570z
D. 6,48 zt

Zadanie 28.

Pracownicy stotowki ptacac 9,00 zt za zestaw obiadowy, ktérego cena w ofercie zaktadu wynosi 15,00 zt,
korzystajg z rabatu w wysokosci

A. 30%
B. 40%
C. 50%
D. 60%

Zadanie 29.

Do zaktadéw gastronomicznych typu zywieniowego zalicza sie:

bistra, cafeterie, bary.
kawiarnie, bary, jadtodajnie.
kawiarnie, restauracje, puby.
bistra, restauracje, jadtodajnie.

OO0 Wy
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Zadanie 30.
Bufety z napojami i stodyczami dziatajgce w kinach to placéwki gastronomiczne zaliczane do

A. sieci zamkniete;.

B. typu zywieniowego.

C. punktow gastronomicznych.
D. zaktadéw gastronomicznych.

Zadanie 31.
Zaktad gastronomiczny stosujgc kupony rabatowe dziata w zakresie
A. promocji sprzedazy.
B. public relations.
C. sponsoringu.
D. publicity.

Zadanie 32.

Na podstawie danych zamieszczonych w cenniku, oblicz cene brutto jednodniowego szkolenia dla 50 oséb
w sali konferencyjnej, z dwiema przerwami kawowymi i lunchem.

A. 4 600,00 z . ——
Cennik oferty konferencyjne
B. 4 700,00 zt Ustuga J. m. Cena brutto
C. 5100,00 z Sala konferencyjna dla 40 oséb doba 600,00 zt
D. 5200,00 zt Sala konferencyjna dla 80 os6b doba 700,00 zt
Zestaw przekgsek i napojow na jedng przerwe kawowg 1 osoba 10,00 z
Zestaw dan i napojow na lunch bufetowy 1 osoba 70,00 zt
Zadanie 33.

Ktorg metode obstugi zastosowat kelner, jezeli wyporcjowat potrawe przy stole gosci uzywajgc wozka
kelnerskiego?

A. Rosyjska.
B. Angielska.
C. Francuska.
D. Niemiecka.

Zadanie 34.

Kelner z prawej strony goscia powinien zaserwowac

A. zupe z wazy.

B. ryz z potmiska.

C. kawe z dzbanka.

D. suréwke z salaterki.
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Zadanie 35.
Ktory rodzaj przyjecia tgczy w sobie mozliwos¢ korzystania z bufetéw oraz miejsc siedzacych przy stotach?

A. Bankiet angielski.

B. Przyjecie bufetowe.
C. Przyjecie koktajlowe.
D. Bankiet amerykanski.

Zadanie 36.

Ktory obrus nalezy zaplanowaé do nakrycia stotu o wymiarach 80 cm x 120 cm?

A. Prostokatny o wymiarach 140 cm x 180 cm.
B. Prostokatny o wymiarach 120 cm x 160 cm.
C. Okragty o $rednicy 180 cm.
D. Okragty o srednicy 160 cm.

Zadanie 37.

Naczyniem przedstawionym na ilustracji jest

A. kokilka.

B. nelsonka.
C. salaterka.
D

. bulionéwka. \IM

Zadanie 38.
Elementem bielizny stotowej, ktérego zadaniem jest ttumienie odgtoséw ustawianych naczyn na stole jest

A. napperon.
B. skirting.
C. molton.
D. laufer.

Zadanie 39.

Element przedstawiony na ilustracji stanowi czes¢

A. blendera kielichowego.

B. ekspresu przelewowego.
C. salamandra elektrycznego. g
D. podgrzewacza bufetowego. *‘7/‘4{\
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Zadanie 40.

Sprzet pomocniczy przedstawiony na ilustracji jest przeznaczony do

A. podgrzewania i ekspedycji napojéw.
chtodzenia i transportu napojow.
podgrzewania i ekspedycji zup.
chtodzenia i transportu zup.

OoOw

Strona 10 z 10

Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



