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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera HGstron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej 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 sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czg¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwiazania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

[al | [8]] [c]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.

. Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates

odpowiedz ,,A’:

W | ]|

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

@ || .

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

Pamigetaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZL.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria 1 numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie 1.

Ktéry z produktéw zawiera duze ilosci kolagenu?

A. Nozki wieprzowe.
B. Masto roslinne.
C. Marchew.
D. Ryba.
Zadanie 2.

Ktoéra grupa zawiera wylacznie produkty pochodzenia zwierzgcego?

A. Por, masto, oliwa.

B. Karas, jaja, mleko.

C. Olej, midd, halibut.

D. Maslo, soja, brokut.
Zadanie 3.

Ktory zestaw zawiera wylacznie produkty bogate w wgglowodany?

A. Ziemniaki, ryz, soja.
B. Makaron, jaja, miéd.
C. Maka, kasza, makaron.
D. Ryz, czekolada, jablka.
Zadanie 4.
Ktory z produktow stanowi bogate zrodto witaminy E oraz NNKT w diecie cztowieka?
A. Jaja.
B. Maslo.
C. Ser twarogowy.
D. Olej stonecznikowy.
Zadanie 5.
Ktére cechy jakosciowe, oprocz barwy i smaku, brane sa pod uwage podczas oceny sokow owocowych
klarowanych?
A. Konsystencja i przekrdj.

B.
C.
D

Klarownos¢ i wyglad.
Klarownos¢ i zapach.

Zapach i wyglad.
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Zadanie 6.

Do przechowywania przetworow zbozowych nalezy zastosowac nastgpujace parametry

A. temperatura 0do 4°C, wilgotnos¢ wzgledna ok. 60%
B. temperatura 0 do 10°C, wilgotnos¢ wzgledna ok. 95%
C. temperatura 10 do 14°C, wilgotnos¢ wzgledna ok. 60%
D. temperatura 15 do 20°C, wilgotnos¢ wzgledna ok. 95%

Zadanie 7.
Jaka temperatura powinna panowa¢ w komorach chtodniczych do przechowywania potraw?
A. +10°C
B +5°C
C. 0°C
D =2°C

Zadanie 8.

Przemiany zachodzace pod wptywem drobnoustrojow w przechowywanej zywnosci nalezy zaliczy¢ do

zmian

A. fizycznych.

B. chemicznych.
C. biologicznych.
D

mikrobiologicznych.

Zadanie 9.
Ktéry z wymienionych procesow powoduje utrate wody z zywych komorek, w wyniku czego nastgpuje
wiotczenie 1 kurczenie si¢ tkanki oraz marszczenie si¢ produktu?

A. Kietkowanie.

B. Dojrzewanie.

C. Transpiracja.

D. Stezenie.
Zadanie 10.

Ktoéry system zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci analizuje mozliwos¢ wystapienia

zagrozen i okresla srodki ich kontroli?

A. GHP
B. GMP
C. TQM
D. HACCP
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Zadanie 11.

Ktory z produktow zostal utrwalony metoda biologiczna?

A. Owoce kandyzowane.
B. Grzyby marynowane.
C. Ogorki kwaszone.
D

Owoce suszone.

Zadanie 12.

Ktéra z metod nalezy zastosowaé do utrwalania produktéw ciektych aseptycznie pakowanych?
A. Gotowanie.
B. Sterylizacja.

C. Zamrazanie.
D. Dodanie cukru.

Zadanie 13.
W celu utrwalenia naturalnej barwy migsa oraz nadania mu pozadanego smaku i zapachu, a takze

zwigkszenia jego trwalosci, migso nalezy poddac

A. smazeniu.
B. mrozeniu.
C. gotowaniu.
D

peklowaniu.
Zadanie 14.
W zaktadzie gastronomicznym rozdzielnia kelnerska powinna by¢ usytuowana migdzy

A. kuchnia, przygotowalnia 1 sala konsumencka.

B. zmywalnia naczyn kuchennych i sala konsumencka.

C. przygotowalnia, sala konsumencka i zmywalnia naczyn.

D. sala konsumencka, zmywalnia naczyn stotfowych i kuchnia.

Zadanie 15.

Temperatura mrozonek przyjmowanych do magazynu powinna wynosi¢ ponizej

A. -18°C
B. -15°C
C. -13°C
D. -10°C
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Zadanie 16.

Podstawowa norme¢ obowiazujaca w produkeji gastronomicznej stanowi

A. normatyw SUrowcowy.
B. sposob wykonania.

C. procedura.
D

receptura.

Zadanie 17.

Do produkcji 5 porcji sznycla ministerskiego potrzeba 500 g cieleciny bez kosci. Ile migsa nalezy uzy¢,

aby przygotowac 25 porcji tej potrawy?

A. 150kg
B. 2,00kg
C. 225kg
D. 250kg

Zadanie 18.

lle ziemniakéw nalezy uzy¢ do sporzadzenia 2 porcji plackow ziemniaczanych, jezeli na 10 porcji

potrzeba 3.5 kg tego surowca?

A.  35dag
B. 70 dag
C. 1,05kg
D. 1.40kg

Zadanie 19.
Aby sporzadzi¢ podprawe zacierana, mak¢ nalezy

A. utrze¢ z thuszczem.
B. utrzec ze Smietana.
C. zasmazy¢ z thuszczem.
D

wymieszac ze smietanka.
Zadanie 20.
Ktéry z proceséw polega na zanurzaniu produktu kolejno w mace, masie jajecznej i tartej butce?

A. Ksztaltowanie.
B. Panierowanie.

C. Garnirowanie.

D. Formowanie.
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Zadanie 21.

Podczas ktorego z procesOw nast¢puje usunigcie z surowca zanieczyszczen, czgsci niejadalnych

i zepsutych, mycie oraz nadanie mu odpowiedniego ksztattu?

A. Sortowania.
Formowania.

B
C. Rozdrabniania.
D

Obrobki wstepne;.
Zadanie 22,
Ktéry element migsny nalezy zastosowac¢ do sporzadzenia potrawy boeuf Stroganow?
A. Zrazowa.
B. Szponder.
C. Rozbratel.
D. Poledwice.
Zadanie 23.

Ktéry z surowcow nalezy uzy¢ do sporzadzenia sosu szodonowego?

A. Wino biale wytrawne.
B. Wino czerwone.

C. Ocet winny.
D.

Karmel.

Zadanie 24.

Galaretki nalezy sporzadza¢ z owocoéw o duzej zawartosci

A. pektyn.

B. witamin.
C. karotenu.
D. blonnika.

Zadanie 25.
Ktére dodatki nalezy zastosowac podczas sporzadzania kawy po irlandzku?

A. Rumi cukier.

B. Cukier puder i whisky.

C. Cukier brunatny i whisky.
D

Smietankeg i lody waniliowe.
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Zadanie 26.

Do sporzadzenia rolady biszkoptowej nalezy wybra¢ make charakteryzujaca sig

A. niska zawartoscia skrobi.

B. niska zawartoscia glutenu.
C. wysoka zawartoscia skrobi.
D

wysoka zawartoscia glutenu.

Zadanie 27.

Ktéremu z wymienionych zjawisk ulega skrobia w czasie sporzadzania zasmazki?
A. Pecznienia.
B. Kleikowania.

C. Retrogradaciji.
D. Dekstrynizacji.

Zadanie 28.
Zwigkszenie objgtosci fasoli podczas moczenia w wodzie spowodowane jest zjawiskiem
A. 0smozy.
B. ekstrakcji.
C. koagulacji.
D. kleikowania.
Zadanie 29.
Lada bemarowa to urzadzenie stuzace do
A. chtodzenia potraw.
B. wydawania gotowych potraw.

C. podgrzewania chtodnych potraw.

D. utrzymania stalej temperatury potraw.

Zadanie 30.
Do gotowania w podwyzszone] temperaturze nalezy stosowac
A. kuchnie mikrofalowe.
B. garnki akutermiczne.
C. garnki ciSnieniowe.
D. kotly warzelne.
Zadanie 31.
Ktére urzadzenie do pieczenia pozwala skrocic czas obrobki i uzyskac¢ wigksza wydajnosc?
A. Piekarnik.
Kombiwar.

B
C. Piec konwekcyjny.
D

Piec konwekcyjno-parowy.
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Zadanie 32.
Ktorej z cech potrawy nie ocenia si¢ organoleptycznie?
A. Barwy.
B. Smaku.
C. Zapachu.
D. Lepkosci.
Zadanie 33.

Krytycznym punktem kontroli podczas sporzadzania mleczka waniliowego jest

A. gotowanie mleka.

B. dodanie jaj do mleka.

C. niewlasciwa receptura.
D. odmierzanie sktadnikéw.

Zadanie 34.
Ktérego naczynia nalezy uzy¢ do podania sorbetow?
A. Kokilki.
Pucharka.

B
C. Talerzyka deserowego.
D. Kieliszka koktajlowego.

Zadanie 35.
Zupg krem z dyni nalezy podac
A. w kokilkach.
w salaterkach.

B.
C. w talerzach glebokich.
D.

w bulionéwkach na podstawce.

Zadanie 36.
Ktére ze sztuc¢cow nalezy podaé¢ do serwowania musow?
A. Lyzeczke.
B. Widelczyk.
C. Duzatyzke.
D. Lyzeczke koktajlowa.
Zadanie 37.

Charakterystycznymi cechami migs smazonych po angielsku sa

A. krwisty sok i blador6zowy przekroj.
B. krwisty sok i szarobrazowy przekrdj.
C. rézowy sok i rézowoczerwony przekrdj.
D

szarobrazowy sok i blador6zowy przekroj.
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Zadanie 38.
Ile powinna wynosi¢ masa porcji kremow 1 musow?
A. 40-60g
B 60-80¢g
C. 80-100¢g
D. 100-150¢g
Zadanie 39.
Temperatura podawania zup zimnych powinna wynosic ponizej
A. 65°C
B. 35°C
C. 26°C
D. 14°C
Zadanie 40.

Ktore dzialania zapobiegajace wystgpowaniu zagrozen nalezy zastosowac podczas przyjgcia towaru?

Kontrola dostawcy.
Kontrola czasu sktadowania.

Nadzor nad produkcja zywnosci.

O 0w

Odpowiednie warunki magazynowania.
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