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. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.
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 swojg date urodzenia,
— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.,
Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy si¢ z 40 zadan.
Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt.
Aby zdac¢ czgs¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.
Czytaj uwaznie wszystkie zadania.
Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

. Do kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast¢pujgcy

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

[a] [c]| [o]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.

. Wybierz wtasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates

odpowiedz ,,A’

_ RIS i

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

@ | m

Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle$s wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigtaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — setia i numer paszpottu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Zadanie 1.
Ktora potrawa dostarcza po spozyciu najwiecej blonnika pokarmowego ?
A. Pierogi leniwe.

Bulion wolowy.
Surowka z kapusty.

ocaw

Mleczko waniliowe.

Zadanie 2.
Ktore warzywo nalezy do grupy warzyw owocowych ?
A\

Zadanie 3.
Ktore surowce po spozyciu sg najlepszym zrodtem witaminy C ?

A. Truskawki, porzeczki, papryka.
Kiwi, marchew, pomaraficze.
Jagody, czeresnie, szczaw.
Jablka, rabarbar, cytryny.

caw

Zadanie 4.

Do tluszczow pochodzenia zwierzgcego nalezy zaliczy¢

A. smaleci olej.
oliwe i stoning,
masto i sadto.
margaryng i toj.

caw

Zadanie 5.
Ktorag metodg oceny jakos$ci zywnosci stosuje kucharz probujac sporzadzong potrawe ?

A. Organoleptyczna.
Gastronomiczng.
Konsumenckg.

cow

Sensoryczna.
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Zadanie 6.
Aby zapewni¢ optymalne warunki przechowywania mrozonej zywnosci, zamrazarki powinny
utrzymywac temperature w zakresie

A -2=-5°C

B. -5+-10°C
C. -12=-16°C
D. -18+-20°C

Zadanie 7.

Schlodzone elementy drobiowe nalezy przechowywac nie dluzej niz 48 godzin od daty produkcji
w temperaturze

A -5+ -2°C
B. -1+ +2°C
C. +3+ +6°C
D. +7++10°C

Zadanie 8.
Zatrucie jadem kietbasianym moze spowodowac spozycie
A. niedogotowanych udek z drobiu.
kietbasy z nieprzebadanego miesa.

B
C. zawartosci wybrzuszonej konserwy migsnej.
D

rozmrozonych i ponownie zamrozonych lodow.

Zadanie 9.
Przechowywanie ziemniakow w cieptym i wilgotnym pomieszczeniu przyspieszy proces ich
A. dojrzewania.

kietkowania.
wysychania.

ocaw

fermentacji.

Zadanie 10.
Dobrg praktyke higieniczng okresla si¢ skrétem

A. HACCP
B. GMP
C. GHP
D. BHP
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Zadanie 11,

Do przetworoéw utrwalanych cukrem nalezy zaliczy¢

A,
B.
C.
1

dzemy i soki.
powidta i musy.
nektary i miody.
konfitury i syropy.

Zadanie 12,

Do metod utrwalania Zywnos$ci wysokimi temperaturami nalezy zaliczy¢

A.

B
C.
D

sterylizacje i pasteryzacje.
liofilizacj¢ i peklowanie.
mrozenie i apertyzacje.
suszenie i fermentacje.

Zadanie 13,

Higrometr to urzadzenie shuzace do pomiaru

A.
B.
C.
D.

wilgotnosci wzglednej powietrza.
czasu procesu technologicznego.
temperatury wewnatrz surowca.
gestosci struktury produktu.

Zadanie 14,

Urzadzeniem przedstawionym na zdjgciu jest

A.
B.
C.
D.

grill kontaktowy. <= -
zamrazarka skrzyniowa.

zmywarka dwukomorowa.

wyparzacz dwuzbiornikowy.

Zadanie 15,

Magazyn podreczny w zaktadzie gastronomicznym powinien znajdowac sie¢ w jego czesci

A.

ocaw

produkcyjne;j.
magazynowe;j.
ekspedycyjnej.
administracyjnej.

Zadanie 16.
Dziat ekspedycyjny zaktadu gastronomicznego to potaczenie jego czesci

A.

B
C.
D

magazynowej z ustugowo-handlowa.
produkcyjnej z ustugowo-handlowa.
produkcyjnej z magazynowa.
socjalnej z produkcyjna.
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Zadanie 17.

Zmywalnia naczyn kuchennych w zaktadzie gastronomicznym powinna znajdowac si¢ w czgsci
A. ekspedycyjne;.
B. magazynowej.
C. produkcyjne;.

D. socjalne;j.
Zadanie 18,
W strefie czystej zaktadu gastronomicznego nalezy wykonywac

A. sortowanie owocOw.
B. porcjowanie potraw.
C. dezynfekcjg jaj.

D. rozmrazanie ryb.

Zadanie 19.
Ktory zabieg polega na chemicznym niszczeniu drobnoustrojow ?

Dezynsekcja.
Pasteryzacja.

aw >

Dezynfekcja.
D. Sterylizacja.

Zadanie 20.

Technike smazenia w glgbokim tluszczu nalezy zastosowac do sporzadzania
A. jablek w ciescie
B. kotletow de volaille.
C. eskalopek cielecych.

D. plackéw ziemniaczanych.

Zadanie 21.
Ktore wyroby sa sporzadzane z ciast zarabianych w naczyniu ?
A. Makaron, nale§niki biszkoptowe, knedle.
Kluski potfrancuskie, ciasto lane, nale$niki.

B
C. Kluski francuskie, kotduny, zacierke skubang.
D. Kluski krajane, zacierke tartg, kluski ktadzione.

Zadanie 22,
,-Rybe po polsku” nalezy sporzadzaé technika

A. zapiekania.
B. gotowania.
C. smazenia.
D

pieczenia.
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Zadanie 23.

Garnirowanie jest technika

A. filetowaniaryb.
B. dekorowania potraw.
C. wyrabiania masy mielone;j.

D. dzelenia pieczonego drobiu.

Zadanie 24,
Ktora potrawe sporzadzi kucharz wykorzystujac nastepujace surowce: poledwice wolowg, smalec,
cebule, koncentrat pomidorowy, Smietang, mgke pszenng, wode, przyprawy ?

A. Sztufade wolowa.

B. Boeuf Strogonow.

C. Rolade¢ nadziewang.

D. Poledwice po angielsku.

Zadanie 25.
Nierozpadajacy si¢ i zwiezty po ugotowaniu migzsz ziemniaka jest polecany

A. jako sktadnik satatek.

B. jako dodatek do sernika.

C. do wyrobu ziemniakow puree.

D. do produkcji suszu ziemniaczanego.

Zadanie 26.

Do podstawowych sktadnikow ciast ziemniaczanych, oprocz ugotowanych ziemniakéw, nalezy zaliczyé:

A. make pszenna, margaryne, wode.

B. make ziemniaczang, jaja, $mietang.

C. make pszenna, make ziemniaczana, jaja.

D. make pszenng, dodatki smakowe, $mietang.

Zadanie 27.

Zestaw przypraw Bouguet garni nalezy uzy¢ do sporzadzania

A. zupy owocowej.

B. bulionu wotowego.

C. safatki koktajlowe;.

D. ostrego dipu z awokado.

Zadanie 28.
Jasna zasmazka, mleko, sol, biaty pieprz i gatka muszkatotowa sg sktadnikami
A. zupy mlecznej ,,nic”.
B. zupy neapolitafiskie;.
C. sosu beszamelowego.
D. sosu holenderskiego.
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Zadanie 29.
Potrawy z warzyw kapustnych uzyskajg delikatny smak, jezeli beda gotowane z dodatkiem

A. oleju.
B. cukru.
C. masta.
D. mleka.

Zadanie 30.
Ktory deser nalezy zestali¢ zelatyng?

Suflet jabtkowy.
Kisiel karmelowy.

aw>

Mus porzeczkowy.
D. Sorbet truskawkowy.

Zadanie 31.

Zacieranie jajem kaszy krakowskiej przed jej gotowaniem ma na celu

A. zwiekszanie zdolno$ci pecznienia skrobi.
B. skrocanie czasu obrobki termicznej kaszy.
C. zwickszanie zdolno$ci zageszczajacej kaszy.

D. zapobieganie nadmiernemu rozklejaniu kaszy.

Zadanie 32.
Aby nie dopusci¢ do duzych strat skladnikéw odzywczych podczas krojenia owocow, nalezy

rozdrobnione surowce

A. chroni¢ przed dostepem $wiatla i tlenu.
B. postodzi¢ natychmiast po rozdrobnieniu.
C. schtodzié¢ w ostodzonej wodzie z lodem.

D. zala¢ przegotowang letnig woda z octem.

Zadanie 33.
Zwiazki Maillarda powstajg podczas produkeiji

A. frytek.

B. musow.
C. surowek.
D. pulpetow.

Zadanie 34.
Ile objetosci wody nalezy uzy¢ do przygotowania musu z jednej objetosci kaszy manny?

A. 9+10
B. 6=+ 8
C. 5= 3
D. 2+ 1
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Podczas sporzadzania wyrobow z ciasta drozdzowego, gluten zawarty w mace pszennej zwicksza

A. objetos¢ i trwalosc ciasta.
B. spoistosé i ciggliwosé ciasta.
C. ilo&¢ skrobi podczas zarabiania ciasta.

D. ilos¢ powietrza w wyrobach ciastkarskich.
Zadanie 36.
Niebieskg deske nalezy uzy¢ do krojenia

A. surowych ryb.

B. surowego migsa.

C. pieczonego drobiu.
D. gotowanych warzyw.

Zadanie 37.

Phuczko-obieraczka jest urzadzeniem mechanicznym utatwiajacym obrobke wstepng brudna

A. rzepy i cebuli.

B. poréw i pietruszki.

C. marchewki i kalarepy.
D. ziemniakdw iselerow.

Zadanie 38.

Urzadzeniem przedstawionym na zdjgciu jest

A. wyparzacz. y

B. salamandra. !T .

C. zmywarka kapturowa. |

D. trzon kuchenny z okapem. E

Zadanie 39.

Deser sporzadzony z owocow ugotowanych w wodzie z dodatkiem cukru nalezy konsumentowi podaé

A. w pokalu,

B. wfilizance.

C. w pucharku.

D. w kompotierce.
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Zadanie 40.
Ktora z wymienionych zup nalezy poda¢ w naczyniu przedstawionym na rysunku?
A. Pieczarkowa z makaronem.
B. Ogorkowa z ziemniakami.
C. Barszez z pasztecikiem.
D

Pomidorowa z ryzem.
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