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Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespolu nadzorujgcego.
2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:
— wpisz oznaczenie kwalifikacji,
— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,
— wpisz swéj numer PESEL*,
— Wpisz swojg date urodzenia,
— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

3. Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy sie z 40 zadan.

4. Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

6. Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

7. Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI diugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

8. Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

[a] | B] | [€] | [O

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

- ARGRNGEED

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

W || m

12. Porozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI i
wprowadzites wszystkie dane, o ktérych 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.

Na podstawie przedstawionego w tabeli sktadu chemicznego maki pszennej wskaz jej typ.

A.

500

B. 650
C.
D. 870

750

Zadanie 2.

Ktore warzywo przedstawiono na ilustracji?

Sktadnik maki Zawartos¢ w %
Woda 13,5
Biatko 8,7
Tluszcz 1,9
Weglowodany 75,0
Btonnik 0.4
Popidt 0,5
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A. Skorzonere.
B. Pietruszke.
C. Chrzan.
D. Rzepe.
\‘ .
Zadanie 3.
Zestaw Barwa Smak Konsystencja Zawartosc tluszczu w %
cech
| biata kwasny, orzezwiajacy ptynna, gesta 0+4
Il kremowa stodki ptynna 12+ 36
11} kremowa lekko kwasny gesta, zawiesista 12+ 20
v biata tagodnie kwasny galaretowata 10 + 50

Ktory zestaw cech jest charakterystyczny dla Smietanki?

A.
B. Il
C. 1
D. v
Zadanie 4.

Dodanie ktorej przyprawy do ryzu powoduje jego pomaranczowe zabarwienie?

A.

Anyzu.

B. Imbiru.
C.
D. Gozdzikow.

Szafranu.

Zadanie 5.

Ktore warzywo sposrod podanych jest bogatym zrodtem karotenu?

A.

B
C.
D

Dynia.

. Cebula.

Cukinia.

. Kalafior.
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Zadanie 6.
Ktore warzywa nalezy zaliczy¢ do owocowych?

A. Karczoch i ogorek.
B. Baktazan i patison.
C. Jarmuzi brukselka.
D. Endywia i cieciorka.

Zadanie 7.

Do owocow trwatych nalezy zaliczy¢

A. maliny i poziomki.

B. jablkai pomarancze.

C. truskawki i grapefruity.
D. brzoskwinie i winogrona.

Zadanie 8.

Ktory element rozbioru tuszy wotowej przedstawiono ma ilustracji?

A. Ligawe.
B. Rostbef.
C. Antrykot.
D. Poledwice.

Zadanie 9.
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Optymalna temperatura przechowywania ryb swiezych do 2 dni w lodéwce powinna wynosi¢

A. -3°C+-1°C.
B. 0°C + 3°C.
C. 5°C + 8°C.
D. 9°C +12°C.
Zadanie 10.
Wskaz optymalne warunki przechowywania maki.
Ak . Temperatura Wilgotnosé
B. IL warunki W °C W %
C. 1. ] T m
o V. 1. 4 + 8 80
1. 10 = 12 70
V. 15 + 18 60
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Zadanie 11.

Ktéra zmiana zachodzi w jajach w trakcie ich przechowywania?

A. Gestnienie bialka.

B. Zwigkszenie masy.

C. Zmniejszenie komory powietrznej.

D. Zwigkszenie przepuszczalnosci skorupki.

Zadanie 12.

Ktory sposéb utrwalania miesa przedstawiono w opisie?

A. Kiszenie. ~Wode zagotowac z pokrojong w krazki
B. Bejcowanie. cebulg, przyprawami i octem. Po
C. Peklowanie. ostudzeniu zala¢ ufozone w naczyniu
D. Blanszowanie. mieso”

Zadanie 13.

Ktory magazyn nalezy wyposazyc¢ w urzadzenie przedstawione na ilustracji?
Jaj.
Miesa.
Nabiatu.
Warzyw.

OO w>

Zadanie 14.
W przygotowalni brudnej nalezy

A. plukac ziemniaki.

B. spulchnia¢ migso.
C. porcjowac suréwki.
D. rozdrabnia¢ kapuste.

Zadanie 15.

Potrawe wyprodukowang w systemie cook-chill po podgrzaniu do temperatury minimum 70°C nalezy wydac¢
do konsumpcji w ciggu

A. 5min.
B. 9 min.
C. 15 min.
D. 25 min.
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Zadanie 16.
Na podstawie zamieszczonego sposobu wykonania nalezy sporzadzi¢
A. melbe. e Jajaumyj, sprawdz $wiezo$c¢ i oddziel zéttka od biatek.
B. tiramisu. o  Zoftka wymieszaj z cukrem i odrobina likieru, do masy dodaj ser mascarpone
C. krem bawarski. i ucieraj do uzyskania masy o konsystencji gestej smietany.
D. budyn kakaowy. e Zaparz kawe i dodaj pozostaly likier, maczaj w kawie biszkopty i uktadaj na dnie

naczynia jednoporcjowego lub wieloporcjowego. Wytdz czesc kremu.
o Na warstwie kremu utéz biszkopty i przykryj nastepng warstwg kremu. Deser
schiadzaj w loddwce, przed podaniem posyp kakao.

Zadanie 17.

Korzystajgc z zamieszczonego normatywu surowcowego wskaz, ile wina biatego wytrawnego i jaj nalezy
przygotowac do sporzgdzenia 15 porcji sosu szodonowego.

Normatyw surowcowy na 5 porcji sosu
A. 1,291 wina, 12 ja. szodonowego
B. 1,29 | wina, 3 jaja. Nazwa surowca llos¢
C. 12,91 wina, 12 jaj. Vzvéﬂsob'a*e Miyirawne 4332ZT'
D. 12,9 | Wina, 3 iaia. Jaja 1 szt.
Cukier 100 g
Skérka cytrynowa 15
Zadanie 18. .
W zamieszczonym schemacie kolejnych czynnosci przedstawiono sposdb sporzgdzania ciasta
A. kruchego. Ubijanie jaj z cukrem — ucieranie thuszczu na puszystg mase
B. piaskowego. — dodanie masy jajecznej do tfuszczu — dodanfe maki
C. francuskiego. pszennej z proszkiem do pieczenia — mieszanie masy —
D. biszkoptowego. formowanie masy — pieczenie 180 + 200°C
Zadanie 19.
Ktorg czynnos¢ przedstawiono na ilustracji?
A. Obieranie.
B. Filetowanie.
C. Trybowanie.
D. Tablerowanie.
Zadanie 20.
Obrobka wstepna Przygotowanie Rozdrabnianie Zanurzanie .
SUrowcow > | gestego ciasta [ > |jablek w krazki | ™ |jabtek w ciescie[ ™ :

Ktora technika obrébki cieplnej zostata oznaczona znakiem zapytania w przedstawionym schemacie
sporzgdzania jabtek w ciescie?

A. Smazenie.
B. Zapiekanie.
C. Konfitowanie.
D. Blanszowanie.
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Zadanie 21.

Posypanie powierzchni ugotowanej marchwi makg pszenng z dodatkiem cukru i jej ponowne zagotowanie,
to sposéb zageszczania przez

A. zacieranie.
B. oprészanie.
C. zasmazanie.
D. glazurowanie.

Zadanie 22.
Technikg obrobki wstgpnej czystej jest

A. plukanie.
B. obieranie.
C. sortowanie.
D. formowanie.

Zadanie 23.
Ktérg technike obrobki cieplnej nalezy stosowac, przygotowujac ,Wotowg sztuke miesa™?

A. Duszenie.
B. Pieczenie.
C. Gotowanie.
D. Grillowanie.

Zadanie 24.
Do sporzgdzenia rolmopséw nalezy wykorzystac

A. sledzie.
B. sardele.
C. makrele.
D. wegorze.

Zadanie 25.
Srodkiem spozywczym spulchniajgcym suflet jest
A. jajo.
. maka.

B
C. mleko.
D. $mietana.
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Zadanie 26.

Zamieszczony wykaz surowcow do sporzadzenia kisielu truskawkowego nalezy w miejscu znaku zapytania
uzupetnié o

A. make ziemniaczang. Kisiel truskawkowy - surowce
B. make kukurydziang. Truskawki
C. zelatyne. Woda
D. agar. >
Cukier
Zadanie 27.
Do przygotowania galarety z migsa zwierzat rzeznych nalezy uzy¢
A. boczku.
B. golonki.
C. poledwicy.
D. podgardla.
Zadanie 28.

Ktory surowiec wystepuje w miejscu znaku zapytania w zamieszczonym wykazie surowcow niezbednych do
sporzgdzenia sosu holenderskiego?

A. Wywar jarski. Wykaz surowcow
B. Oliwa z oliwek. 26tka
C. Masto klarowane. ? _
D. Smietanka kremowa. ocet winny
sok z cytryny
sdl, pieprz biaty

Zadanie 29.

t.aczenie Zagniatanie Formowanie
sktadnikow ciasta ciasta

wyrobow

Ktora czynno$¢ wystepuje w miejscu znaku zapytania w przedstawionym schemacie produkcji ciasta
kruchego?

A. Dodanie zotek.

B. Chtodzenie ciasta.
C. Woyrabianie ciasta.
D. Siekanie sktadnikow.

Zadanie 30.

Ktory proces zachodzi podczas ogrzewania cukru na suchej patelni?

A. Denaturacja.
B. Karmelizacja.
C. Retrogradacja.
D. Dekstrynizacja.
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Zadanie 31.

W ktorej potrawie dodatek soku z cytryny spowoduje utrwalenie barwy uzytego surowca?

A. Buraki zasmazane.
B. Szpinak zasmazany.
C. Marchew oproszana.
D. Karczoch grillowany.

Zadanie 32.

Pojemniki ze stali nierdzewnej przedstawione na ilustracji nalezy stosowac podczas obrobki cieplnej potraw

A. na taborecie gazowym.
B. na patelni elekirycznej.
| .
C. w piecu konwekcyjnym. o A —
D. w kuchence mikrofalowe;. 3*—-‘r !
—
Zadanie 33.

Na ilustracji przedstawiono schemat dziatania

A. grilla.

B. salamandera.

C. kuchni indukcyjnej.
D. kuchni mikrofalowej.

EFe—\1f—<il

Zadanie 34.
Ktore urzgdzenie nalezy stosowac do sporzgdzania zup kremow?

A. Wilk.
B. Kuter.
C. Malakser.
D. Miesiarke.
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Zadanie 35.

l. [. 1. V.

Ktorym z nozy przedstawionych na ilustracji nalezy siekac ziota?
AL
B. I
C. 1.
D. IV.
Zadanie 36.

Ktore urzgdzenie skraca czas gotowania potraw?

A. Bemar.

B. Salamander.

C. Kociot warzelny.

D. Cyrkulator zanurzeniowy.

Zadanie 37.

Ktorg tarcze krajalnicy nalezy uzy¢ do szatkowania kapusty?

A. |
B. Il
C. .
D. IV.
Zadanie 38.

Ktore urzadzenie nalezy stosowac do schtodzenia cieptej galaretki owocowej?

A. Szafg chtodnicza.

B. Regal chtodniczy.

C. Schtadzarke szokows.

D. Szafe dwutemperaturows.
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Zadanie 39.
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Ktére naczynie nalezy stosowac do tradycyjnego podania deseru panna cotta?

A. L
B. Il
C. 1.
D. IV.
Zadanie 40.

Ktérego naczynia nie nalezy uzywac¢ do serwowania lodéw?

OO0
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