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Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Wersja arkusza: X

T.06-X-19.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2019
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

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

2. 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 swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt,

Aby zda¢ czgs¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piorem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

ElE

A T

a\m

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

W B[ B

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

CIRERRCRN

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

Pamie¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.
Chalazy sg elementem budowy

A. jaja kurzego.

B. bulwy ziemniaka.
C. ozora wieprzowego.
D. zielonego pomidora.

Zadanie 2.
Ktory srodek spozywczy zawiera przyswajalne i nieprzyswajalne przez organizm cztowieka weglowodany?
A. Jajo.
B. Maslo.
C. Mieko.
D. Jablko.
Zadanie 3.
Ktory olej nalezy przechowywaé¢ w warunkach chtodniczych?
A. Lniany.
B. Ryzowy.
C. Palmowy.
D. Kokosowy.
Zadanie 4.

Ktory produkt nie zawiera cholesterolu?

A. Pestki dyni.

B. Smalec gesi.
C. Maslo ekstra.
D. Migso wotowe.

Zadanie 5.

Obsuszony ser gouda bez zadnych zmian mikrobiologicznych nalezy przeznaczy¢

A. do dekoracji kanapek.

B. po starciu do zapiekanek.

C. bezwzglednie do wyrzucenia.
D. jako przekaske do talerza seréw.

Zadanie 6.

W pomieszczeniu o temperaturze 15-18°C i wilgotnosci wzglednej powietrza 55-60% nalezy przechowywac

make, cukier.
masto, wedliny.
owoce, warzywa.

ocawp

mleko, margaryne.
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Zadanie 7.

Dostep swiatta do przechowywanej zywnosci
A. przyspiesza wysychanie,
B. przyspiesza procesy utleniania.

C. spowalnia rozw6j drobnoustrojow.
D. powoduje zakazenie mikrobiologiczne.

Zadanie 8.
Spadek wilgotnosci powietrza w magazynie ziemniakow do poziomu 60-70% powoduje

A. rozklad skrobi w ziemniakach.

B. duze ubytki naturalne ziemniakow.

C. pochlanianie pary wodnej przez ziemniaki.

D. zwickszenie zawarto$ci witaminy C w ziemniakach.

Zadanie 9,

. Stechly, jelki i gnilny zapach, porowata powierzchnia pokryta brunatng, sluzowatq warstwq, wzrost
kwasowosci”. Opisane zmiany zachodzg podczas przechowywania w nieodpowiednich warunkach

A. seratwarogowego.

B. smalcu wieprzowego.
C. owocow jagodowych.
D. warzyw korzeniowych.

Zadanie 10.

Czynno$ci mycia i dezynfekeji maszyn i urzadzef opisane sg przez system

A. GMP
B. GHP
C. TQM
D. CCP

Zadanie 11.

Sporzadzajac konfitury, owoce nalezy podda¢

A. przetarciu i odparowaniu.

B. zamrazaniu i zaggszczeniu.

C. odparowaniu pod ci$nieniem.

D. gotowaniu w syropie cukrowym.

Zadanie 12.

Wskaz prawidlowy dobor metody utrwalania do $rodka spozywezego.

A. Mleko UHT - kondensacja.

B. Ogorki konserwowe — kiszenie.
C. Susz warzywny — tyndalizacja.

D. Fasolkaw zalewie — pasteryzacja.
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Zadanie 13.
Ktorego sprzetu nalezy uzy¢ do bezpiecznego transportu tac GN?

T

Zadanie 14.
Pomieszczenie, w ktorym odbywa si¢ ekspedycja gotowych potraw, nie moze znajdowac si¢ przy
A. kuchni wlasciwe;j.
B. zmywalni naczynh.
C. sali konsumenckie;j.
D. przygotowalni czystej.

Zadanie 15.

Do obrobki czystej podczas sporzadzania surowki nalezy zaliczy¢ procesy
A. myciai oczyszczania.
B. plukania i rozdrabniania.

C. mieszania i doprawiania.
D. sortowaniai oczyszczania.

Zadanie 16.
Bakterie Salmonelli znajdujace si¢ w srodku jaja niszczy

gotowanie w wodzie.
wyparzanie goraca woda.
naswietlanie promieniowaniem UV,

oawp

zanurzenie w plynie dezynfekcyjnym,
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Zadanie 17.

Podstawowe sktadniki ciasta biszkoptowego: jaja, maka i cukier, nalezy zastosowa¢ W proporcji
2 kg: 1kg:1kg. Ile jaj nalezy przygotowac do sporzadzenia ciasta z 1 kg maki, przyjmujac, ze 1 jajo wazy
50 gramow?

A. 20 sztuk.
B. 30 sztuk.
C. 40 sztuk.
D. 50 sztuk.

Zadanie 18.

Porcja ziemniakoéw do dania zasadniczego wynosi 200 g. Ile ziemniakéw nalezy obraé do sporzadzenia
200 porcji, jezeli straty podczas obierania wynosza 20% ?

A. 40kg
B. 50kg
C. 70kg
D. 80kg

Zadanie 19,

Do zagegszczenia | porcji zupy owocowej nalezy uzy¢ 4 gramow maki ziemniaczanej. Ille maki nalezy uzyé
do sporzadzenia 50 porcji zupy?

A. 0,002 kg
B. 0,020 kg
C. 0.200kg
D. 2,000 kg
Zadanie 20.

Podczas stosowania ktorej techniki cieplnej srodek spozywczy nie stvka sie z woda w postaci cieklej?

A. Gotowania na parze.

B. Gotowania tradycyjnego.
C. Duszenia z obsmazaniem.
D. Duszenia bez obsmazania.

Zadanie 21.
Ktore z warzyw nalezy rozdrabnia¢ w szyfonade?
A.  Ogorki.
B. Szpinak.
C. Pomidory.
D. Ziemniaki.
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Zadanie 22,
Wskaz prawidtowe techniki obrobki termicznej dla wymienionych w tabeli potraw migsnych.
Rodzaj potrawy Pulpety Klopsiki
A gotowanie duszenie
B duszenie smazenie
C smazenie pieczenie
D pieczenie gotowanie
Zadanie 23.

Do sporzadzania ktorych klusek nalezy uzy¢ drozdzy?

A. Zacierek.

B. Leniwych.
C. Pampuchow.
D. Francuskich,

Zadanie 24,

W celu uzyskania puszystej konsystencji nalesnikéw do ciasta nalezy dodaé

A. suszone drozdze.

B. roztopione masto.

C. gazowana wode¢ mineralng.

D. przesiang make ziemniaczang.

Zadanie 25.
Do sporzadzenia sosu ,,tzatziki” nalezy uzy¢
A. oleju, zottek, soku z cytryny.
B. jogurtu, czosnku, $wiezych ogérkow.

C. oleju, warzyw, przecieru pomidorowego.
D. majonezu, ogorkéw i grzybow marynowanych.

Zadanie 26.
Obrobka wstepna brudna ziemniakow — rozdrabnianie — mieszanie skiadnikow — formowanie — smazenie
Przedstawiony schemat produkcyjny przedstawia etapy sporzadzania

A. ziemniakow puree.

B. pyzziemniaczanych.

C. plackow ziemniaczanych.

D. ziemniakow faszerowanych.
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Zadanie 27.

Kucharz przygotowuje potrawe¢ smazonag ,,Warzywa na patelni¢”, korzystajac z mrozonych warzyw.
Jak nalezy postapic¢ w tej sytuacji z mrozonymi warzywami?

A. Umy¢i wrzuci¢ na cieply thuszez.

B. Nie rozmrazac¢ i wrzucié¢ na goracy thuszcz.

C. Czgsciowo rozmrozi¢ i wrzuci¢ na gorgey ttuszcez,
D. Caltkowicie rozmrozi¢ i wrzuci¢ na zimny thuszcz.

Zadanie 28.
Korpusy ptysi nalezy sporzadzac z ciasta

A. parzonego.

B. francuskiego.
C. drozdzowego.
D. biszkoptowego.

Zadanie 29.
Ktoére wlasciwoscei jaj wykorzystuje sie, sporzadzajac suflet czekoladowy?
A. Wiazace.
B. Emulgujace.
C. Zageszczajace.
D. Spulchniajace.
Zadanie 30.

Podczas zageszczania kisielu kakaowego zachodzi proces

A. karmelizacji cukru.

B. kleikowania skrobi,

C. koagulacji biatka mleka.

D. rozkladu proszku kakaowego.

Zadanie 31.

Ktore urzadzenie skraca czas gotowania potraw?

A. Bemar.

B. Warnik.

C. Sous-vide.
D. Szybkowar.

Zadanie 32.

Salamander gastronomiczny jest przeznaczony do
A.  wypicku pizzy.
B. smazenia frytek.
C. opiekania potraw.
D. blanszowania warzyw.
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Zadanie 33.

Radetka karbowanego nalezy uzywac do
A. ubijania piany.
B. obierania warzyw.

C. formowania ciasta.
D. otwierania konserw.

Zadanie 34,
Ktore urzadzenie jest przeznaczone zarowno do gotowania, pieczenia, smazenia, zapickania, jak

i rozmrazania?

A. Kuchenka indukcyjna.

B. Piekarnik z termoobiegiem.

C. Piec konwekcyjno-parowy.

D. Kuchnia mikrofalowa z grillem.

Zadanie 35.
Sprzetu przedstawionego na rysunku nalezy uzywacé do

A. obierania warzyw.

B. porcjowanialodow. Py 3 T - _1
C. wyciskania czosnku. =
D. miazdzenia orzechow.

Zadanie 36.

Przy ocenie organoleptycznej chrupkosci nalezy wykorzysta¢ zmyst

A. wechu.
B. stuchu,
C. wzroku.
D. zapachu.
Zadanie 37.

Ktoérego naczynia nie nalezy uzywac do serwowania lodow?

Zadanie 38.

Carpaccio wolowe nalezy serwowac

w kokilce.

w bulionowce.

na plaskim talerzu.
na paterze szklane;j.

cawp»
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Zadanie 39.

Wskaz dodatek, ktérego nie nalezy stosowac przy serwowaniu barszczu czerwonego czystego.
A. Ryzna sypko.
B. Paluchy serowe.

C. Uszka z grzybami.
D. Krokiety z migsem,

Zadanie 40.
Stosowanie odpowiednich koloréw desek do okreslonych $srodkow spozywczych jest zgodne z wymaganiami
A, systemu TQM.,
systemu HACCP.

B
C. receptury potrawy.
D. normatywu potrawy.
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