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Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespolu nadzorujgcego.

2. Do arkusza dolgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacij,

— 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 sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac¢ czesc¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZ| diugopisem lub piérem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

Noobkw

(Al | B] | [e] | [D

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgcy jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,A”:

1EIE

11. Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie¢ pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawna, np.

W & || m

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

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc



Zadanie 1.

Do grupy warzyw lisciowych nalezy zaliczy¢

A.

kapuste pekinska i jarmuz.

B. cykorig satatowg i szczypiorek.
C.
D. kapuste gtowiastg i pietruszke naciowa.

safate gtowiastg i seler naciowy.

Zadanie 2.

Wskaz elementy pdttuszy wotowej.

A.

B.
C.
D.

Rostbef i pachwina.
Comber i karkdwka.
Antrykot i szponder.
Rozbratel i nerkéwka.

Zadanie 3.

Kaszami otrzymywanymi z pszenicy sg

A

B.
C.
D.

kasza manna i bulgur.

kasza jaglana i pertowa.
ptatki jaglane i kasza peczak.
ptatki gorskie i kasza pertowa.

Zadanie 4.
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W okresie zimowym i wiosennym najwiecej dobrze przyswajalnej witaminy C znajduje sie

A.
B.
C.
D.

w kiszonych ogdrkach.
w kiszonej kapuscie.

w owocach jagodowych.
w owocach ziarnkowych.

Zadanie 5.

Na podstawie danych zawartych w tabeli wskaz, ktéra ryba zawiera najwigcej niezbednych nienasyconych

kwasow ttuszczowych.

Art. spozywcze Ttuszcze ogdtem | NNKT | Cholesterol

Al (na 100g czesci [a] [a] [mg]
B. Il jadalnych)
C. n | | Sardynka 9,6 4,10 80
D. IV Il | Sledz 10,7 7,24 64

[l | Makrela 11,9 7,28 75

IV | kosos 13,6 10,31 70

Zadanie 6.

Sluz na skérze ryb $wiezych powinien byé

A.

B
C.
D

gesty i szary.

. rzadki i metny.

ciggliwy i nieprzezroczysty.

. przezroczysty i nieciggliwy.
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Zadanie 7.
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Na podstawie danych zawartych w tabeli wskaz optymalne warunki przechowywania jabtek.

Surowiec Temperatura srodowiska [°C] | Wilgotnos$¢ powietrza [%]
I owoce pestkowe 0+2 85 +90
Il | owoce jagodowe 0+2 90+ 95
Il | owoce ziarnkowe 2+4 85+ 90
IV | owoce poludniowe 10+ 15 90 = 95
A. |
B. Il
C.
D. IV
Zadanie 8.

Befsztyk tatarski nalezy przechowywac w warunkach optymalnych od momentu sporzadzenia maksymalnie

A. 2 godziny.
B. 4 godziny.
C. 6 godzin.
D. 8 godzin.
Zadanie 9.

W magazynie, w ktérym wilgotnos¢ powietrza jest nizsza niz 75%, przechowywana marchew bedzie

A

gnic.
wiedngc.

B.
C. kietkowac.
D.

dojrzewac.

Zadanie 10.

Przechowywanie ktorych $rodkéw spozywczych, w optymalnych warunkach, zwigksza ich jakosc¢
organoleptyczng?

oo w>

Serow.
Warzyw.
Cytrusow.
Przypraw.

Zadanie 11.

GHP to system kontroli, ktory nie obejmuje procesow

A.

B
C
D

przyjmowania surowcow.

. Mmagazynowania surowcow.

. przygotowywania receptur.
. przygotowywania positkow.
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Zadanie 12.

Ktorym skrétem oznacza sie krytyczne punkty kontroli?

A. CCP
B. FAO
C. GMP
D. WHO

Zadanie 13.

Zastosowanie ktorej metody utrwalania spowoduje powstanie najmniejszych strat sktadnikow odzywczych
w Zywnosci?

A. Suszenia.

B. Wedzenia.

C. Zamrazania.

D. Pasteryzowania.

Zadanie 14.

Marynaty otrzymuje sie w wyniku utrwalania surowca

A. kwasem octowym.

B. dwutlenkiem siarki.

C. mieszanka peklujaca.
D. kwasem benzoesowym.

Zadanie 15.
Do wyposazenia pomieszczen magazynowych nalezy zaliczyé

A. lady chtodnicze i wilki.

B. witryny chtodnicze i bemary.

C. szafy chtodnicze petne i regaly.

D. szafy chtodnicze przeszklone i steamery.

Zadanie 16.

Higrometr to urzgdzenie instalowane w pomieszczeniach magazynowych w celu kontroli

A. wilgotnosci powietrza.

B. temperatury powietrza.

C. temperatury surowcow.

D. zanieczyszczenia powietrza.

Zadanie 17.

W celu zapewnienia prawidtowego funkcjonowania zaktadu gastronomicznego zmywalnia naczyn stolowych
powinna

A. stanowi¢ wydzielong czes¢ kuchni zimnej.

B. stanowi¢ wydzielong czgsc¢ kuchni gorgcej.

C. byc¢ bezposrednio potgczona z przygotowalnia.

D. by¢ bezposrednio potgczona z rozdzielnig kelnerska.
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Zadanie 18.

Jednorazowych rekawiczek nalezy uzywac¢ podczas

A. wydawania zup gorgcych.

B. wydawania dan zasadniczych.
C. dekorowania zakgsek zimnych.
D. dekorowania zakgsek gorgcych.

Zadanie 19.

~Z miesnej masy mielonej uformowac kule, obtoczy¢ w mace i gotowac w wywarze z wtoszczyzny kilka minut”
— to fragment receptury opisujgcej wykonanie

A. zrazdw.
B. klopsow.
C. pulpetow.
D. klopsikow.
Zadanie 20.
Normatyw surowco
. Jednostka e
Surowiec miary llosé
ziemniaki kg 1,75
jaja szt. 2
maka ziemniaczana kg 0,38
sOl kg do smaku

Korzystajgc z przedstawionego normatywu surowcowego nalezy sporzadzic

A. knedle.
B. kopytka.
C. kluski $laskie.
D. leniwe pierogi.

Zadanie 21.

Oblicz, ile wody nalezy przygotowac do sporzadzenia kleiku z 250 cm® kaszy manny, jezeli na jedng objetosé
kaszy nalezy uzy¢ 6 objetosci wody.

A. 0,251
B. 1,501
C. 2501
D. 15,001

Zadanie 22.

Oblicz, ile migsa nalezy przygotowac do sporzadzenia 25 porcji sztufady, jezeli na jedng porcje tej potrawy
nalezy uzy¢ 250 gramow miesa.

A. 2,50 kg
B. 6,25kg
C. 25,00 kg
D. 62,50 kg
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Zadanie 23.

,Rozpusci¢ drozdze w podgrzanym mleku, dodac sol, podgrzang mase jajowo-cukrowa, przesiang make,
wyrobic ciasto. Dodac¢ uptynniony ttuszcz, potgczyc z ciastem i zostawi¢ do wyrosniecia”.

Wedlug przedstawionego opisu nalezy sporzadzi¢ ciasto

A. krucho-drozdzowe.

B. poditfrancuskie drozdzowe.

C. drozdzowe metodg dwufazows.
D. drozdzowe metodg jednofazowa.

Zadanie 24.

Zageszczanie potraw zawiesing z maki ziemniaczanej i wody nalezy stosowac podczas sporzgdzania
A. musow i mleczek.
B. sufletéw i budyni.

C. Kisieli i zup owocowych.
D. galaretek i zup mlecznych.

Zadanie 25.

Wskaz czynnosci obrobki wstepnej.
A. Mieszanie i pieczenie.
B. Porcjowanie i duszenie.

C. Moczenie i przesiewanie.
D. Formowanie i zapiekanie.

Zadanie 26.
Podstawowymi surowcami do sporzgdzenia ciasta kruchego sg: maka pszenna, tluszcz, cukier puder oraz
A. zoMka.
Smietana.

B.
C. soda oczyszczona.
D. proszek do pieczenia.

Zadanie 27.

Charakterystyczng barwe barszczu czerwonego uzyska sig, doprawiajgc barszcz
A. cukrem.
B. majerankiem.
C. pieprzem ziotowym.
D. kwaskiem cytrynowym.

Zadanie 28.
Sos beszamelowy nalezy doprawiac
A. chili.
B. curry.
C. papryka stodka.
D. gatkg muszkatotowa.
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Zadanie 29.
W zamieszczonym wykazie skltadnikéw na pierogi leniwe w miejsce znaku zapytania nalezy dobra¢
A. maslo. Skiladniki pierogéw leniwych
B. Smietane ?
C. ser twarogowy. Ugotowane ziemniaki
D. ser podpuszczkowy. Maka pszenna
Jaja
Sal
Zadanie 30.
Biatka jaj nalezy stosowac do produkcji
A. mleczek.
B. sufletow.

C. zup kremow.
D. zup zabielanych.

Zadanie 31.
Czerstwy razowy chleb nalezy wykorzystac

A. do emulgowania zup.

B. do zageszczania sosow.

C. do zwigzania mas mielonych.
D. do spulchnienia mas mielonych.

Zadanie 32.

Zwigzki Maillarda powstajg podczas
A. gotowania na parze.
B. gotowania sous vide.

C. duszenia dietetycznego.
D. smazenia tradycyjnego.

Zadanie 33.

Pojawienie sie ktaczkow” podczas zageszczania zoltkami zupy kremu wskazuje, ze zupa byla zbyt

A. stona.
B. zimna.
C. goraca.
D. stodka.

Zadanie 34.

Ktére urzgdzenie zapewni optymalng temperature talerzy podczas ekspedycji potraw gorgcych?

A. Warnik.

B. Podgrzewacz.

C. Szafa przelotowa.
D. Bemar bankietowy.
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Zadanie 35.

Optymalng temperature wyporcjowanych surowek zapewni przechowywanie ich

A. na stole produkcyjnym.
B. w szafach chtodniczych.
C. w rozdzielni kelnerskiej.
D. w kuchni potraw zimnych.

Zadanie 36.
Do wydania kremu brdlée, nalezy dobrac

A. talerzyk deserowy.

B. pucharek na spodku.

C. kokilke na talerzyku.

D. kompotierke na podstawce.

Zadanie 37.

Budyn z sera z sosem malinowym wieloporcjowo, nalezy wydawac

A. na talerzu szklanym.
B. w salaterce szklane;.
C. na paterze ceramicznej.
D. na poétmisku metalowym.

Zadanie 38.

Mizerie jednoporcjowo do dania zasadniczego nalezy podawac

A. natalerzyku zakgskowym.

B. w pucharku z podstawkiem.

C. w kompotierce z podstawkiem.

D. natalerzu z daniem zasadniczym.

Zadanie 39.
Charakterystycznym elementem dekoracyjnym kremu brulée jest

A. sos malinowy.

B. ubita Smietanka.

C. cukier trzcinowy.

D. skarmelizowany cukier.

Zadanie 40.

Monitorowanie temperatury pieczonego migsa, ma na celu wyeliminowanie zagrozeh spowodowanych
obecnoscig w miesie

A. cial obcych.
B. pestycydow.
C. drobnoustrojow.
D. metali cigzkich.
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