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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie kwalifikacji: TG.07

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.07-SG-22.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2022

CZESC PISEMNA PODSTAWAZF:)I:C;GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nookw

®

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.
Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdéj 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 zdaé czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZ| dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
11A”:

W G| D

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

COIRCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.
Ziarna zbdz dziatajg zakwaszajgco na organizm cztowieka, dzieki duzej zawartosci w nich
A. sodu.
B. jodu.
C. wapnia.
D. fosforu.

Zadanie 2.

Do warzyw o jadalnych ogonkach lisciowych nalezy zaliczy¢

fenkut.
rabarbar.
szparagi.
kukurydze.

oo w»

Zadanie 3.

Na ktérym rysunku przedstawiono indyka?

Zadanie 4.

Do produktéw pochodzenia roslinnego nalezg

A. midd i szparagi.
B. pasternaki trufle.
C. drozdze i kalmary.
D. Zelatyna i karczochy.
Zadanie 5.
Ktore warzywo zawiera przede wszystkim chlorofil?
A. Dynia.
B. Brokut.
C. Marchew.
D. Baktazan.
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Zadanie 6.
Truskawki nalezg do grupy owocow

A. pestkowych.
B. jagodowych.
C. ziarnkowych.
D. potudniowych.

Zadanie 7.

Na rysunku przedstawiono
fladre.

turbota.

kalmara.
krewetke.

oo W

Zadanie 8.

Schab jest przedstawiony na rysunku

i

Rysunek 1. Rysunek II. Rysunek 1. ‘ Rysunek IV.
AL
B. I
C. .
D. IV
Zadanie 9.

Zdezynfekowane jaja nalezy przechowywaé

A. w lodéwce w czystej przykrytej misce.

B. w lodéwce w wyttaczarkach.

C. naregale w kuchni w czystej odkrytej misce.
D. naregale w kuchni w wyttaczarkach.
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Zadanie 10.
Zakres temperatur 0°C + 4°C nalezy zapewni¢

A. w komorze chtodnicze;j.

B. w magazynie ziemniakdéw.

C. w komorze niskotemperaturowe;j.
D. w magazynie produktéw suchych.

Zadanie 11.
Skfad chemiczny 100 g réznych rodzajow kasz
Lp. | Rodzaj kaszy Biatko (g) Skrobia (g) Btonnik (g) Popidt (g) Thuszcz (9)
1. manna 8,7 74,0 2,5 0,3 1,0
2. jaglana 10,5 55,0 3,2 1,0 3,5
3. peczak 8,4 68,2 54 1,1 2,0
4. gryczana 12,6 60,5 5,9 2,0 1,9

Na podstawie danych w tabeli wskaz Srodek spozywczy, ktory zawiera najmniej weglowodandw.

o w>»
Bw N o

Zadanie 12.

W czasie powolnego zamrazania surowcéw dochodzi do

A. zmniejszenia ich objetosci.

B. tworzenia duzych krysztatéw lodu.

C. tworzenia drobnych krysztatéw lodu.
D. zmniejszenia ci$nienia osmotycznego.

Zadanie 13.

Ktérego elementu - oznaczonego na schemacie biatym polem - brakuje w przedstawionym schemacie
~Wspotzalezno$¢ miedzy systemami jakosci”?
A. 1ZiZ
B. CCP
C. QAFP
D. HACCP

WspotzaleznoSc miedzy systemami jakoSci

GHP/GMP

- oncr

_‘

Optymalne
funkcjonowanie
organizacji

Podstawowe
wymagania

Bezpieczenstwo
Zywnosci
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Zadanie 14.

Technike peklowania nalezy stosowac do utrwalania
A. jaj.
B. mies.
C. mleka.
D. warzyw.

Zadanie 15.

Do przetwordow utrwalanych technologicznie cukrem nalezy zaliczy¢

A. napoje i soki.

B. miody i syropy.

C. powidta i nektary.

D. marmolady i konfitury.

Zadanie 16.
Przedstawiong na rysunku komore nalezy stosowa¢ w magazynie do przechowywania

A. alkoholi.

B. kiszonek.

C. warzyw okopowych.
D. produktéw mlecznych.

Zadanie 17.

Do drég technologicznie czystych nalezy zaliczyé droge
A. surowcow.
B. konsumentow.

C. gotowych potraw.
D. odpadéw i opakowan.

Zadanie 18.

Korzystajgc z przedstawionego normatywu surowcowego, oblicz, ile porcji potrawy nalezy sporzadzi¢
z 1,2 kg kietbasy.

Pyzy z migsem

A. 16 porgji. Normatyw surowcowy na 5 porcji
B. 20 porcji. Nazwa surowca llosé [g]
C. 25 pordiji. Ziemniaki 2000
D. 40 porcji. Maka pszenna 120
Stonina 80
Kietbasa 300
S4|, pieprz do smaku

Strona 5z 10

Wiecej materiatéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Zadanie 19.

Na podstawie zamieszczonego normatywu surowcowego oblicz, ile natki pietruszki nalezy przygotowac do
sporzgdzenia 16 porcji soku z pomidoréw.

A. 1 peczek. Normatyw surowcowy na 2 porcje soku z pomidorow
B. 2 peczki. Nazwa surowca llosé
C. 3 peczki. Pomidory 500 g
D. 4 peczki. Jabtka 250 g
Natka pietruszki Ya peczka
Sdl, sok z cytryny do smaku
Bazylia do smaku
Zadanie 20.

Przedstawiony na rysunku wyréb cukierniczy, nalezy sporzgdzac z ciasta

A. kruchego.
B. zbijanego.
C. francuskiego.
D. drozdzowego.

Zadanie 21.

Przedstawiony na rysunku sposéb formowania nalezy stosowac do sporzadzania

A. tazanek.
kopytek.
gnocchi.
kotdunéw.

OO0 w

Zadanie 22.

Do sporzgdzenia potrawki nalezy uzy¢ miesa

wotowego lub cielecego.
cielecego lub drobiowego.
wotowego lub wieprzowego.
wieprzowego lub drobiowego.

oo w»

Zadanie 23.

Ktorg technike obrébki cieplnej nalezy stosowaé do sporzgdzania jaj poszetowych?

A. Pieczenie.
B. Smazenie.
C. Gotowanie.
D. Zapiekanie.
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Zadanie 24.

Do wyrobow z ciasta zarabianego w naczyniu nalezy zaliczy¢

kluski francuskie.
kluski leniwe.
makarony.
kopytka.

oo W

Zadanie 25.
Ktorg technike nalezy stosowaé do napowietrzania maki?
A. Zaparzanie.
B. Schtadzanie.
C. Naswietlanie.
D. Przesiewanie.

Zadanie 26.
Carpaccio wotowe nalezy serwowac
A. w kokilce.
. W bulionéwce.

B
C. na ptaskim talerzu.
D. na paterze szklanej.

Zadanie 27.
Zastosowanie ktorego urzgdzenia pozwala na utrzymanie okreslonej temperatury wydawanych cieptych
potraw?

A. Bemara.

B. Warnika.

C. Autoklawu.
D. Szybkowaru.

Zadanie 28.

Ktorg nazwe surowca nalezy wpisa¢ do tabeli w miejscu X, niezbednego do sporzagdzenia Fasolki
po bretonsku?

Fasolka po bretonsku

A. Wolowina. Fasola biata
B. Pieczarki. Kietbasa

C. Cukinia. Smalec

D. Cebula. X

Koncentrat pomidorowy 30%
Maka pszenna
Przyprawy
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Zadanie 29.

Do sporzgdzenia kruszonki, oprocz cukru, nalezy uzy¢

A. magki 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. naleénikowe.
D. makaronowe.
Zadanie 31.

Ktorg potrawe nalezy podawac z czastkg cytryny?

A. Kurczaka po krakowsku.
B. Ziemniaki po nelsonsku.
C. Jaja po wiedensku.

D. Rybe po polsku.

Zadanie 32.
Kolagen pecznieje i rozkleja sie podczas
A. gotowania miesa.
B. bejcowania miesa.
C. trybowania miesa.
D. szpikowania miesa.

Zadanie 33.
Noza przedstawionego na rysunku nalezy uzy¢ do rozdrabniania
A. ziot.
B. sera.
C. miesa.
D. owocdw.
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Zadanie 34.
Na rysunku przedstawiono

grill.

rozen.
griddle.
salamander.

oo W

Zadanie 35.

Kuter nalezy stosowac do

A. wyciskania sokéw.

B. rozdrabniania miesa.

C. podgrzewania talerzy.

D. rozdrabniania ziemniakdw.

Zadanie 36.

Przedstawiony na rysunku sprzet nalezy uzy¢ do

A. destylacji wody.

B. schtadzania lodow.

C. rozdrabniania owocow.
D. napowietrzania Smietany.

Zadanie 37.
W zaktadach gastronomicznych do obrébki surowego drobiu nalezy stosowaé deske koloru

A. Zzéttego.

B. biatego.

C. zielonego.
D. niebieskiego.
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Zadanie 38.

Na kuchni indukcyjnej nalezy stosowac naczynia oznaczone symbolem

‘ . A~
.0
=5 W 1T

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 roboczej.
D

. temperatury w komorze roboczej. ‘, ﬂ

—————————

Zadanie 40.

lle porcji napoju otrzyma sie z 8 opakowan soku o pojemnosci 1,5 | kazdy, jezeli na 1 porcje napoju potrzeba
200 ml soku?

A. 16 porcji.

B. 45 porgcji.

C. 60 pordiji.

D. 75 porgiji.
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