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Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swOj numer PESEL*,

— wpisz swoja datg urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

. Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.
. Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.
. Aby zdaé cz¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dhlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast¢pujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

[a] | [B]] [c]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz witasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrate$
odpowiedz ,,A”:

W |

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

@ ||

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle$s wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigtaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu 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.

Warzywa straczkowe suche dostarczaja po spozyciu organizmowi czlowieka bialka oraz

A. blonnika i jodu.
blonnika i skrobi.
cholesterolu 1 jodu.

Onow

cholesterolu i skrobi.
Zadanie 2.
Do warzyw stragczkowych nalezy zaliczy¢

A. cykorig i soj¢.

B. cykorig i rukolg.

C. ciecierzycg i sojg.
D. ciecierzycg i rukole.

Zadanie 3.

Peczak otrzymuje si¢
A. zowsa.
B. zgryki.

C. zpszenicy.
D. zjgczmienia.

Zadanie 4.
Najwigcej witaminy A dostarczajg po spozyciu

A. jablka i masto.

B. jablka i slonina.

C. watroba 1 masto.

D. watroba i slonina.
Zadanie 5.

Do ryb stodkowodnych zalicza si¢

A. leszcza i makrele.

B. sandacza i pstraga.
C. dorsza i szczupaka.
D. karpia i morszczuka.

Zadanie 6.
Ktory deser zaggszczany jest jajami?
A. Mus malinowy.
B. Suflet makowy.
C. Krem cytrynowy.
D. Mileczko kawowe.
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Zadanie 7.
Do $rodkéw zywno$ciowych trwatych nalezy zaliczy¢
A. make i mleko.
B. make i cukier.
C. marchew i mleko.
D. marchew i cukier.

Zadanie 8.
Oliwe nalezy przechowywac¢ w pomieszczeniu o temperaturze
A. od0do4°C
B. o0d6do9°C
C. o0d10do 18°C
D. o0d 20 do 25°C
Zadanie 9.

Na podstawie danych zawartych w tabeli, okre$l maksymalny czas przechowywania baktazanow.

. Czas przechowywania
A. 2 tygodnie. Nazwa grupy warzyw w chtodni
B. 4 tygodnie. liciowe 2 tygodnie
C. 7 miesigcy. owocowe 4 tygodnie
D. 8 miesiecy. cebulowe 7 miesiecy
korzeniowe 8 miesiecy

Zadanie 10.

W wyniku ktérych zmian czerstwieje pieczywo?
A. Fizycznych.
B. Chemicznych.

C. Biochemicznych.
D. Mikrobiologicznych.

Zadanie 11.
System Dobrej Praktyki Higienicznej obejmuje
A. opis rozmrazania produktéw zamrozonych.
B. procedury przyjmowania dostaw do zaktadu.
C. procedury mycia i dezynfekcji maszyn i urzadzen.
D. sposoby zagospodarowania odpadéw i produktéw ubocznych.
Zadanie 12.
GMP oznacza

A. System Jakosci Produkcji.
Dobrg Praktyke Produkcyjna.
Dobra Praktyke Gastronomiczna.

onw

Gwarantowang Jako$¢é Zywnosci.

Strona3z9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 13.
Ktory produkt powstal w wyniku zastosowania chemicznej metody utrwalania?

A. Jogurt,

B. Korniszony.

C. Sledzie solone.

D. Powidla sliwkowe.

Zadanie 14.
Do urzadzen magazynowych nalezy zaliczy¢:
A. witryne chlodnicza i kostkarke do lodu.

B. witryne chtodnicza i komorg chiodnicza.

C. zamrazarke¢ skrzyniowa i kostkarke do lodu.

D. zamrazarkg skrzyniowa i komore chlodnicza.
Zadanie 15.

Do pomiaru wilgotnosci w magazynie surowcOw nalezy stosowac

A. barometr.
B. higrometr.
C. manometr.

D. piknometr.

Zadanie 16.

Wykorzystujgc wszystkie surowce wymienione w normatywie, nalezy sporzadzi¢

A. gulasz. ?urowce_ i potprodukty Normatyw na 4 porcje
) i Wieprzowina 600 g
B. pieczen. Maka pszenna 50g
C. sztufade. Thuszcz 70g
D. paprykarz. Cebula 50g
Woda 250 g
Sol,_pleprz, !:J’a’pryka, ziele do smaku
angielskie, lisé laurowy
Zadanie 17.

Na 1 porcje pierogdw nalezy uzy¢ 160 g ugotowanej wotowiny. Ile surowej wolowiny nalezy zamowié
do sporzadzenia 40 porcji pierogow, jesli straty podczas jej obrobki cieplnej wynosza 20%?

A. 500kg
B. 640kg
C. 720kg
D. 8,00kg
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Zadanie 18.
Do produkcji zapiekanki na 600 g makaronu nalezy uzy¢ 150 g ugotowanej wieprzowiny.
Ile ugotowanej wieprzowiny nalezy przygotowaé do sporzadzenia zapiekanki z 3 kg makaronu?

A. 045kg
B. 0,60 kg
C. 0,75kg
D. 0,90kg

Zadanie 19.

Ktorej czynnosci brakuje w zamieszczonym schemacie przedstawiajacym technike sporzadzania
potrawy boeuf Strogonow?

Prseprowadaié Oprdszyc Obsmazy¢ na
obrobke wstgpna : 9 > przyprawami i maka | .| rozgrzanym thiszczu,
migsa. pszenna. “1 anastepnic dusié.
A. Migso pokroi¢ w paski.
B. Migso naszpikowac stoning.
C. Platy migsa rozbi¢, nadzia¢ i zrolowac.
D. Plastry migsa rozbi¢, nadajac okragly ksztatt.
Zadanie 20.

Gotowanie w kapieli wodnej jaj wybitych do szklanki to technika sporzadzenia jaj

A. mollet.

B. w koszulce.

C. po wiedensku.
D. garnirowanych.

Zadanie 21.

Sznycel ministerski przed smazeniem nalezy

A. zanurzy¢ w ciescie.

B. oproszy¢ maka pszenna.

C. panierowac w bulce tartej 1 serze.

D. panierowa¢ w bulce tartej 1 grzankach.

Zadanie 22.
Paprykarz z kury jest potrawa
A. duszona.
B. pieczong.
C. zapiekana.
D. gotowans.
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Zadanie 23.
Migso na medalion nalezy formowa¢é
A. w kolo.
B. wowal
C. w,lis¢”.
D. w prostokat.
Zadanie 24.
Na kotlety pozarskie nalezy przeznaczy¢ migso
A. wolowe lub z indyka.
B. cielece lub z kurczaka.

C. Dbaranie lub z kurczaka.
D. wieprzowe lub z indyka.

Zadanie 25.

Do sporzadzenia sosu potrawkowego oprocz wywaru mi¢snego nalezy uzyc:

A. mleko, make pszenna, masto.

B. mleko, make ziemniaczana, zéltka.

C. $mietanke, make pszenna, masto, zottka.

D. $mietanke, make ziemniaczana, cebule, zottka.

Zadanie 26.

Bazg sosu tatarskiego jest sos
A. holenderski.
B. $mietanowy.

C. majonezowy.
D. beszamelowy.

Zadanie 27.
Ktore elementy tuszy wolowej nalezy przeznaczy¢ na potrawy smazone?

A. Rostbef i szponder.
B. Poledwice i rostbef.
C. Szponder i antrykot.
D. Lopatke i poledwice.

Zadanie 28.
W trakcie zaggszczania zupy podprawg zacierang

A. tluszcz emulguje.
B. biatko koaguluje.
C. skrobia rozkleja sig.
D.

btonnik rozpuszcza si¢.
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Zadanie 29.
Ktory sprzet jest niezbedny do sporzadzenia zacierek?

~ 2

A. B.

C D.

Zadanie 30.
Do sporzadzenia pasty z jaj nalezy uzy¢

A. miynka.

B. blendera.

C. miesiarki.

D. spulchniacza.
Zadanie 31.

Wskaz, o ktorej pojemnos$ci garnek nalezy uzy¢ do ugotowania 5 dm® grochu, ktéry w czasie obrobki
zwieksza swoja objetos¢ o 200%?

A. 10dm?
B. 15dm?
C. 20dm?
D. 25dm?
Zadanie 32.

Barszcz ukrainski jednoporcjowo nalezy podawac

A. wtalerzu glebokim.

B. w miseczce ze spodkiem.

C. we flaczarce na podstawce.
D. w buliondéwce na podstawce.
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Zadanie 33.

Budyn z sera nalezy podawaé
A. w pucharku.
B. w kompotierce.

C. w szklanej salaterce.
D. na talerzyku deserowym.

Zadanie 34.

Do zupy krem z pieczarek nalezy podawaé
A. tosty lub krokiety.
B. paluszki lub krakersy.

C. diablotki lub paszteciki.
D. grzanki lub groszek ptysiowy.

Zadanie 35.
Do zrazow wieprzowych w sosie wlasnym nalezy zaproponowaé
A. frytki i suréwke z kapusty czerwone;j.
B. ziemniaki z wody i suréwke z kapusty bialej.
C. ziemniaki obsmazane i surowkg z kapusty biate;j.
D. ziemniaki opiekane i surowkg z kapusty czerwonej.
Zadanie 36.
Do pieczonego indyka nalezy podawa¢ wino
A. biale wytrawne.
B. biale poistodkie.

C. czerwone wytrawne.
D. czerwone potstodkie.

Zadanie 37.
Suflet nalezy podawac

A. goracy.

B. plonacy.

C. zmrozony.
D. schiodzony.
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Zadanie 38.

Ile porcji deseru otrzyma si¢ z 5 opakowan lodéw o masie jednostkowej 1,5 kg, jezeli na 1 porcj¢ deseru
nalezy uzy¢ 100 g lodow?

A. 15 porcji.
B. 30 porcji.
C. 50 porcji.
D. 75 porcji.
Zadanie 39.
Do krojenia gotowanych jaj nalezy uzy¢ deski w kolorze
A. Dbiatym.
B. z6ttym.
C. brazowym.
D. niebieskim.
Zadanie 40.
Temperatura wewnatrz upieczonego kurczaka mierzona przez 2 minuty powinna wynosi¢ nie mniej niz
A. 50°C
B. 60°C
C. 75°C
D. 85°C
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