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Rok 2019

CZESC PISEMNA PODSTAWA ;’OI;?GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujacego.

2. Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

atramentem.

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

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

C ANCERCREE

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

| E|C |,

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

Pamietaj, Ze oddajesz przewodniczgcemu Zespolu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Uklad graficzny
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Zadanie 1.
Do warzyw o jadalnych ogonkach liSciowych nalezy zaliczy¢

A. fenkul.
B. rabarbar.
C. szparagi.
D. kukurydze.
Zadanie 2.
Na rysunku przedstawiono
A. nerki.
B. ozory.
C. grasice.
D. $ledziony.
Zadanie 3.

Na ktorym rysunku przedstawiono perliczke?

A B. C D
Zadanie 4.
Ktore warzywo jest przedstawione na rysunku? a—
A. Salata. 3
B. Kapusta. &
C. Cykoria. . P :
D. Pasternak. - B
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Zadanie 5.
Chlorofil wystepuje

A. wdyni.

B. w brokule.

C. w marchwi.
D. w baklazanie,

Zadanie 6.
Truskawki nalezg do grupy owocow

A. pestkowych.
B. jagodowych.

C. ziarnkowych.

D. potudniowych.
Zadanie 7.
Na rysunku przedstawiono

A. fladre.

B. turbota.

C. kalmara.

D. krewetke.
Zadanie 8.

Element rozbioru tuszy wotowej jest przedstawiony na rysunku

Zadanie 9.
Zdezynfekowane jaja nalezy przechowywac

A. wlodéwce w czystej misce.
w lodoéwce w wytlaczarkach.

B.
C. naregale w kuchni w czystej misce.
D. naregale w kuchni w wyttaczarkach.
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Zadanie 10.
Optymalny zakres temperatur 0°C + 4°C nalezy zapewnic

A. w komorze chlodniczej.

B. w magazynie ziemniakow.

C. w komorze niskotemperaturowe;.
D. w magazynie produktow suchych,

Zadanie 11.
Na podstawie danych zawartych w tabeli wskaz zakres temperatur przechowywania szpinaku.

Grupa warzyw Zakres temperatur przechowywania
A. |Inne 2+3°C
B. |Liéciowe 0+1°C
C. |Owocowe 6-8°C
D. |cebulowe -2+0°C

Zadanie 12.

W czasie powolnego zamrazania surowcow dochodzi do
A. zmniejszenia ich objetosci.
B. tworzenia duzych krysztatlow lodu.

C. tworzenia drobnych krysztalow lodu.
D. zmniejszenia cisSnienia osmotycznego.

Zadanie 13.

Ktorego elementu — oznaczonego na schemacie bialym polem — brakuje w przedstawionym schemacie
., Wspotzalezno$¢ miedzy systemami jako$ci™?

A. 1ZiZ Wspolzaleinosc migdzy systemami jakos ci
B. CCP

C. QAFP

D. HACCP

giprave I QACP | iSO
9000

. _ Wszystkie Optymalne
Podstawowe Bezpieczenstwo atrybuty funkcjonowanie

wymagania Zywnosci jakosci organizacji
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Zadanie 14.

Technike peklowania nalezy stosowa¢ do utrwalania

A, Ja.

B. migs.

C. mleka.
D. warzyw.

Zadanie 15.

Do przetwordéw utrwalanych technologicznie cukrem nalezy zaliczy¢

A, napojeisoki,

B. miody i syropy.

C. powidlai nektary.

D. marmolady i konfitury.

Zadanie 16.

Przedstawiong na rysunku komor¢ nalezy stosowa¢ w magazynie do przechowywania

A. alkoholi.

B. kiszonek.

C. warzyw okopowych.
D. produktow mlecznych.

Zadanie 17.
Do drég technologicznie czystych nalezy zaliczy¢ droge

A. surowcow.

B. konsumentow,

C. gotowych potraw.

D. odpadow i opakowan.

Zadanie 18.

Na podstawie zamieszczonego sposobu wykonania nalezy sporzadzié

A. zawiesing z maki. Sposdb wykonania

B. zasma.?kf; I stopm:.cl. s Pofgcz rozgrzany ttuszcz z makg w proporcji 1:1.

C. zasmazkg II stopnia. e Ogrzewaj mieszanine do utraty zapachu surowej maki,
D. podprawe zacierang. bez zmiany wyraznej koloru.
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Zadanie 19.

Na postawie zamieszczonego normatywu surowcowego oblicz, ile natki pietruszki nalezy przygotowac do

sporzadzenia 16 porcji soku z pomidorow, ;
Normatyw surowcowy na 2 porcje soku z pomidoréw
A1 pf;CZCll{. Nazwa surowca llosé
B. 2 peczki. :
C. 3 peczki. Pomidory 500g
D. 4 peczki. Jabtka 250 ¢
Natka pietruszki % peczka
Sél, sok z cytryny do smaku
Bazylia do smaku
Zadanie 20.

Ktore ilosci surowcow nalezy przygotowac do sporzadzania ciasta kruchego, jezeli proporcje maki, thuszezu
i cukru w tym ciescie wynoszg 3:2:1?

Makaw g Tluszczw g Cukierwg
A, 150 100 50
B. 150 200 50
C. 200 100 50
D. 200 200 50
Zadanie 21.

Przedstawiony na rysunku sposéb formowania nalezy stosowac¢ do sporzadzania

YRTES RN

A. lazanek.
B. gnocchi.
C. kopytek.
D. koldunow.
Zadanie 22.

Ktora zupe nalezy zagesci¢ zottkiem?

Krupnik ryzowy.
Zupe szczawiowa.
Barszez ukrainski.
Krem pieczarkowy.

caw>
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Zadanie 23.

Ktorg technike obrobki cieplnej nalezy stosowac do sporzadzania jaj poszetowych?

A. Pieczenie.
B. Smazenie.
C. Gotowanie.
D. Zapiekanie,

Zadanie 24.

Do wyrobow z ciasta zarabianego w naczyniu nalezy zaliczy¢

A. kopytka.

B. makarony.

C. Kkluski leniwe.

D. kluski francuskie.

Zadanie 25.

Ktorg technike nalezy stosowa¢ do napowietrzania maki?

A. Zaparzanie.
B. Schtadzanie.
C. Naswietlanie.
D. Przesiewanie.

Zadanie 26,

Ktorg technike nalezy stosowa¢ do doktadnego wymieszania sktadnikow migsnej masy mielone;j?

A. Filetowanie.

B. Tablerowanie.
C. Deglasowanie,
D. Flambirowanie.

Zadanie 27.
Watrobke wieprzowa sauté nalezy zaliczy¢ do potraw

A. duszonych.
B. pieczonych.
C. smazonych.
D. gotowanych.

Zadanie 28.

W zamieszczonym wykazie surowcow do sporzadzania klusek francuskich brakuje

A. wody. Maka krupczatka
B. masta.

C. mleka. ?

D. cukmu. Jaja
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Zadanie 29.

Do sporzadzenia kruszonki, oprocz cukru, nalezy uzy¢
A. maki pszennej i masta.
B. maki pszennej i biatka.

C. maki ziemniaczanej i masta.
D. maki ziemniaczanej i biatka.

Zadanie 30.
Do sporzadzenia vol-au-vent nalezy stosowac ciasto
A, francuskie,
B. drozdzowe.
C. nalesnikowe.
D. makaronowe.
Zadanie 31.

Ktora potrawe nalezy sporzadzi¢ wedtug przedstawionego sposobu wykonania?

A. Kisiel. 1.Namoczy¢ w mleku butke czerstwa, zemlet.
B. Suflet. 2.Migdaty sparzy¢, obra¢ i optukaé. Pozostate bakalie optukaé i osaczyé.
C. Budyn. 3.Utrze¢ masto i dodawac stopniowo 2éttka, roztartg butke i cukier.
D. Sorbet. 4.Mase wymieszac z bakaliami i piang z biatek.
5.Mase wytozy¢ do formy i gotowac w taini wodnej 45 min.
6.Podawac z sosami.
Zadanie 32.

Kolagen pgcznieje i rozkleja si¢ podczas

A. gotowania mi¢sa.
B. bejcowania miesa.
C. trybowania migsa.
D. szpikowania migsa.

Zadanie 33.

Noza przedstawionego na rysunku nalezy uzy¢ do rozdrabniania

A, ziol

B. sera.

C. migsa.
D. owocow.
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Zadanie 34.
Na rysunku przedstawiono

A, grill

B. rozen.

C. griddle.

D. salamander,

Zadanie 35.

Kuter nalezy stosowa¢ do

A. wyciskania sokow.

B. rozdrabniania migsa.

C. podgrzewania talerzy.

D. rozdrabniania ziemniakow.

Zadanie 36.
Przedstawiony na rysunku sprzet nalezy uzy¢ do

A. destylacji wody.

B. schladzania lodow.

C. rozdrabniania owocow.
D. napowietrzania Smietany.

Zadanie 37.

W zaktadach gastronomicznych do obrobki surowego drobiu nalezy stosowac deske koloru
zottego.

biatego.

zielonego.

Snowp

niebieskiego.
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Zadanie 38.
Na kuchni indukcyjnej nalezy stosowac¢ naczynia oznaczone symbolem
‘ S A~
o, N ()
|
== J
A. B. C. D.

Zadanie 39.

Przedstawiony element wyposazenia pieca konwekcyjnego stuzy do pomiaru

A. wilgotnosci wewnatrz potrawy.

B. temperatury wewnatrz potrawy.

C. wilgotnosci w komorze robocze;j.

D. temperatury w komorze robocze;j.
Zadanie 40,
W przedstawionym na rysunku naczyniu nalezy podawacé

A. miod.

B. malze.

C. kawior.

D. konfitury.
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