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Instrukcja dla zdajacego

—

Nk w

11.

12.

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

przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swo0j] numer PESEL*,

— wpisz swojg date 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 zda¢ cze$¢ pisemna egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

Do kazdego zadania podane s3 cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

[a] | [8]]| [c]] [o]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrate$

odpowiedz ,,A”:
W | D

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

@ ] =

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Zadanie 1.

Ktorymi cechami charakteryzuje sig fasola typu flageolet?

A. Dojrzate, czarne ziarna o nerkowatym ksztalcie.
B. Niedojrzate, pozbawione wtokien straki i nasiona.
C. Ziarna suche, 0 mocnym aromacie i1 stodkim smaku.
D. Niedojrzate nasiona o barwie zielonej i delikatnym smaku.
Zadanie 2. Zawartos$¢ biatka
, . o Nazwa produktu Y
Ktore warzywo straczkowe zawiera najwigcej biatka? w 100 g czesci jadalnych
A Soja. Soczewica 23,5g
B. Groch. Groch 229¢g
C. Soczewica. Soja 349¢
D. Ciecierzyca. Ciecierzyca 19,0g
Zadanie 3.
Do serow pochodzenia francuskiego naleza:
A. brie, camembert, roquefort.
B. brie, kaszkawal, grana padano.
C. camembert, parmezan, cheddar.
D. rokpol, fromage bleu, gorgonzola.
Zadanie 4.
Ktora kaszg otrzymuje si¢ z pszenicy?
A. Manne.
B. Jaglana.
C. Perlowa.
D. Krakowska.
Zadanie 5.
Ktory produkt jest wytwarzany z sardeli?
A. Matias.
B. Kawior.
C. Anchois.
D. Sztokfisz.
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Zadanie 6.

Wskaz, ktorymi cechami organoleptycznymi powinna charakteryzowac si¢ dobrze jako$ciowo

wykonana pieczen.

Wyglad Zapach Smak
A. |powierzchnia ciemno-brunatna |nieco zmieniony zbyt stony
B. |powierzchnia spalona nieprzyjemny malo intensywny
C. |powierzchnia ztocisto-brunatna |intensywny, aromatyczny |wyczuwalny smak przypraw
D. |powierzchnia wysuszona mato wyczuwalny posmak spalenizny
Zadanie 7.

Siekana poledwice wolowa przeznaczona na befsztyk tatarski nalezy przechowywaé¢ w warunkach
chlodniczych maksymalnie

A. 2 dni.
B. 1 dzien.
C. 8 godzin.
D. 2 godziny.
Zadanie 8.
Podczas przechowywania sos6w zaggszczonych skrobia, w temperaturze od -10°C do +20°C, zachodzi
W niej proces

A. pgcznienia.

B. kleikowania.
C. retrogradacji.
D. dekstrynizacji.

Zadanie 9.
Ktora zmiana zachodzi w czasie przechowywania jaj?
A. Zbltko maleje i staje sie wypukle.
Skorupka staje si¢ przeswitujaca.

B
C. Bialtko uzyskuje galaretowata konsystencje.
D. Nastgpuje powigkszenie komory powietrzne;.

Zadanie 10.

Ktory system zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci dotyczy analizy zagrozen

1 krytycznych punktéw kontroli?

A. GMP
B. GHP

C. QACP
D. HACCP
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Zadanie 11.

Aby calkowicie zniszczy¢ drobnoustroje w utrwalanej zywnosci, nalezy zastosowac

A. kiszenie.

B. chtodzenie.
C. sterylizacjg.
D. pasteryzacje.

Zadanie 12.

Ktora metoda utrwalania ryb, przeprowadzana na zimno lub goraco, nadaje im charakterystyczny

zapach i smak?

A. Suszenie.

B. Wedzenie.

C. Peklowanie.
D. Marynowanie.

Zadanie 13.

Magazyny $srodkdéw spozywczych w zaktadzie gastronomicznym nalezy wyposazy¢
A. w witryny chlodnicze.
B. w schladziarki szokowe.

C. w stoty chlodnicze i mroZnicze.
D. w komory chlodnicze i zamrazalnicze.

Zadanie 14.
Do pomiaru wilgotno$ci w magazynie nalezy uzy¢
A. detektora.
B. barometru.
C. higrometru.
D. manometru.
Zadanie 15.
Zgodnie z ukladem funkcjonalnym pomieszczen w zakladzie gastronomicznym magazyn podrgczny

powinien znajdowac si¢ obok

A. zmywalni naczyn.
B. kuchni wiasciwe;.
C. magazynu opakowan.
D. rozdzielni kelnerskiej.
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Zadanie 16.

Pobrana z magazynu maka ze §ladami obecnos$ci szkodnikow

A. moze by¢ zastosowana do wypiekow.
B. nie moze by¢ dopuszczona do produkcji.
C. musi zosta¢ przesiana dwukrotnie przed zastosowaniem.

D. moze zosta¢ wykorzystana do produkcji ciasta gotowanego.

Zadanie 17.

Do porcjowania surowego drobiu nalezy uzywac deski koloru

A. zoltego.
B. brazowego.
C. czerwonego.

D. niebieskiego.

Zadanie 18.
Ile dni maksymalnie nalezy przechowywaé¢ wyprodukowane potrawy schtodzone w czasie 90 min. do
temperatury 3°C?

A. 3dni

B. 5dni.

C. 7 dni.

D. 9dni.

Zadanie 19.
Z 500 cm’mleka, 50 g cukru oraz 20 g zelatyny wykonano 4 porcje galaretki karmelowej. Ile

poszczegolnych surowcow nalezy przygotowaé do wykonania 60 porcji galaretki?

mleko (w 1) cukier (w kg) zelatyna (w kg)
A. 30 0,3 0,03
B. 30 0,75 0,12
C. 7,5 0,75 0,3
D. 7,5 3 1,2
Zadanie 20.

Z 1 kg ryzu surowego otrzymuje si¢ 2,8 kg ryzu ugotowanego. Ile ryzu nalezy pobra¢ z magazynu, aby

otrzymac¢ 11,2 kg ugotowanego ryzu?

A. 28kg
B. 4,0kg
C. 68kg
D. 8,0kg
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Zadanie 21.
Do przygotowania ktérej grupy potraw nalezy zastosowac technike smazenia?
A. Jaja nadziewane, filet saute.
Jaja poszetowe, kotlet de volaille.

B
C. Jajapo wiedensku, kotlet pozarski.
D. Jaja faszerowane, sznycel ministerski.

Zadanie 22.
Do przygotowania ktorej potrawy nalezy stosowac technike duszenia?
A. Dorsz po nelsonsku.
Szczupak po polsku.

B
C. Karp w szarym sosie.
D. Sandacz pod beszamelem.

Zadanie 23.
Ktora technike obrobki cieplnej nalezy zastosowaé do wykonania pulpetow w sosie potrawkowym?
A. Duszenie.
Smazenie.

B.
C. Gotowanie w parze.
D.

Gotowanie tradycyjne.

Zadanie 24.

Kawg po irlandzku nalezy wykona¢ z dodatkiem
A. mleka.
B. whiskey.
C. cynamonu.
D. zoéttka 1 winiaku.
Zadanie 25.
Ciasto parzone nalezy przygotowac z maki pszennej, jaj, soli oraz
A. cukruiwody.
B. margaryny i wody.
C. maki ziemniaczanej i thuszczu.
D

proszku do pieczenia i $mietany.
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Z.adanie 26.

Ktorej czynnosci oznaczonej znakiem zapytania brakuje w schemacie przedstawiajacym technike

wykonania ziemniakéw puree?

Obrobka wstepna Gotowanie ? Utarcie ziemniakow
brudna surowcow ziemniakow ziemniakow z mlekiem 1 maslem
A. Drazenie.
B. Chlodzenie.
C. Odcedzenie.
D. Blanszowanie.

Zadanie 27.

»Po wyjeciu z zaprawy oczysci¢ wotowine z jarzyn, szpikowac przyprawionq, pokrojonq w cienkie stupki

stoning, rzedami mijanymi, jak na szachownicy. Posoli¢ tuz przed obrobkq cieplng”. Ktdra potrawe

nalezy wykona¢ na podstawie przedstawionego przepisu?

A. Zrazy.
B. Sztufade
C. Pieczen na dziko.
D. Wolowing po angielsku.
Zadanie 28.
Ktora potrawg nalezy zaggsci¢ podprawa zacierang oraz $mietanka i zo6ttkami?
A. Sos holenderski.
B. Krem z pieczarek.
C. Barszcez ukrainski.
D. Sos beszamelowy.
Zadanie 29.
Pozostate z filetowania ryb glowy 1 kregostupy nalezy
A.  wyrzuci¢ do odpadow.
B. podda¢ procesowi duszenia.
C. wykorzysta¢ do sporzadzenia galarety.
D. zmieli¢ i doda¢ do rybnej masy mielone;.
Zadanie 30.
Utratg jedrnos$ci surowki z kapusty bialej powoduje
A. obecnos$¢ musztardy i oleju.
B. szatkowanie za pomoca noza.
C. maszynowe szatkowanie kapusty.
D. zbyt wczesne dodanie soli i cukru.
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Zadanie 31.
Ktory sposdb gotowania zmienia naturalng barwe brokutow na oliwkowo-brunatna?
A. Od wody wrzace;.
B. W matej ilosci wody.
C. Z dodatkiem soli i cukru.
D. Z dodatkiem cukru i masta.

Zadanie 32.
Ktory zestaw urzadzen stuzy do rozdrabniania surowcow?
A. Spulchniacz do migsa, ubijarka.
Walkownica do ciasta, kostkownica.

B.
C. Mlynek do kawy, maszyna do krojenia frytek.
D.

Mtynek do mielenia cukru, dozownik do napojow.

Zadanie 33.
Ktorego urzadzenia nalezy uzy¢ do przeprowadzenia obrobki cieplnej rdznorodnych potraw w tym

samym czasie?

A. Kuchni mikrofalowe;.
B. Pieca konwekcyjnego.
C. Kuchni indukcyjne;.
D. Pieca do pizzy.

Zadanie 34.
Ktoérego sprzgtu oprocz talerzyka nalezy uzy¢ do wykonania jaj poszetowych?

A. Wysokiego garnka i goracej szklanki.

B. Szerokiego garnka i tyzki cedzakowe;.
C. Teflonowej patelni i tyzki drewniane;.

D. Ceramicznej patelni i topatki drewniane;.

Zadanie 35.
W kuchenkach mikrofalowych nie nalezy przeprowadza¢ obrébki cieplnej potraw w naczyniach

A. szklanych.

B. metalowych.

C. papierowych.

D. porcelanowych.
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Zadanie 36.
Prawidtowo uformowany kotlet de volaille powinien mie¢ ksztatt
A. okragly.
B. owalny.
C. prostokatny.
D. wrzecionowaty.
Zadanie 37.
Zupe krem ze szparagdébw nalezy podac
A. w filizance z tyzka stotowa duza.
B. w buliondéwce z tyzka stotowa $rednia.
C. w malej filizance z tyzeczka do mokki.
D. w talerzu glebokim z tyzka stotowa duza.
Zadanie 38.
Zupe szczawiowa nalezy podad
A. zkasza manna.
B. zlanymi kluskami.
C. zmakaronem nitki.
D. zugotowanym jajem.
Zadanie 39.
Niezbednym warunkiem skuteczno$ci tancucha chtodniczego jest
A. zachowanie ciaglo$ci prawidtowej temperatury.
B. niska temperatura w poszczeg6lnych jego ogniwach.
C. zamrozenie produktéw na poczatku tancucha do minus 40°C.
D. powolne zamrazanie produktow na poczatku tancucha do minus 20°C.
Zadanie 40.
Podczas wydawania potraw nie mogg krzyzowac si¢ drogi
A. produktow z czystymi narzedziami pracy.
B. porcjowania i ekspedycji gotowych potraw.
C. wydawania potraw z odbiorem brudnych naczyn.
D. wyprodukowanych potraw z czysta zastawa stotowa.
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