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Instrukcja dla zdajacego
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2.
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11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

(Al | [8] | [ | [

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwa odpowiedZ i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

W 6| Q| D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

W= C|m

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

Pamigtaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.

Paczki kwiatowe sa jadalng czgscia
A. rukoli.
B. kalarepy.

C. kalafiora.
D. pomidora.

Zadanie 2.
Przyprawami uprawianymi w Polsce sa

A. imbir i kminek.

B. szafran i czosnek.
C. lubczyk i oregano.
D. kurkuma i cynamon.

Zadanie 3.

Korzystajac z danych w tabeli wskaz, w ktérym drobiu jest najwiecej thuszczu.

Art. spoZywc’ze_ Biatkow g Thuszcze w g Kwasy tluszczowe
(na 100 g czgscl (proteiny) ogolem NNKT w g
jadalnych)

A. ges 15,7 31,0 3,3

B. kura 15,5 20,3 5,6

C. indyk 20,2 8,5 24

D. kaczka 18,1 17,2 2,2
Zadanie 4.
Czarny kawior pozyskiwany jest z ikry

A. $ledzi.

B. jesiotrow.

C. halibutow.

D. tunczykow.
Zadanie 5.
Fitoncydy wystepuja

A. wmarchwiiw dyni.

B. w cebuli i w czosnku.

C. wpigwie i w jabtkach.

D. wdyniiw porzeczkach.
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Zadanie 6.

Oceng organoleptyczng zywnosci nalezy sprawdzac za pomoca
A. zmystéw badajacego.
B. tabeli poréwnawczych.

C. urzadzen laboratoryjnych.
D. odczynnikéw chemicznych.

Zadanie 7.

Ile dni maksymalnie mozna przechowywac swieze maliny w chtodni?

A. 3 dni.
B. 9 dni.
C. 21 dni.
D. 30 dni.
Zadanie 8.

Magazyn, w ktérym temperatura wynosi 0°C, a wilgotno$¢ wzgledna jest okoto 60%, zapewnia optymalne
warunki do przechowywania

A. salaty.

B. cebuli.

C. poréw.

D. marchwi.
Zadanie 9.

Przemiany w przechowywanych owocach, ktore prowadza do poprawy wygladu, smaku i zapachu, sa
wynikiem

A. sorpcji.

B. transpiracji.

C. oddychania.

D. dojrzewania.

Zadanie 10.
Do instrukcji GHP/GMP nie nalezy instrukcja

A. mycia chtodni.

B. ekspedycji potraw.

C. bezpieczenstwa pozarowego.

D. rozmrazania surowcow/potproduktow.

Zadanie 11.
Potaczenie dwdch metod utrwalania zywnos$ci: zamrazania i suszenia stosuje si¢ podczas

wedzenia ryb.
suszenia warzyw.
liofilizacji owocow.

oOowy

marynowania grzybow.
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Zadanie 12.

Biologiczna metoda utrwalania ogérkéw polega na zastosowaniu fermentacji

A. kwasu octowego.

B. kwasu sorbowego.
C. kwasu mlekowego.
D. kwasu fosforowego.

Zadanie 13.

Podstawowym wyposazeniem magazynu produktéw suchych sa:

A. wagi, regaty i palety.

B. sortownik, stoty i lady.

C. separator, szatkownica 1 kuter.

D. zamrazarka, chtodnia i naswietlacz.

Zadanie 14.

Whnetrze urzadzen chlodniczych po wczesniejszym odiaczeniu od sieci elektrycznej nalezy my¢ woda
z dodatkiem

A. octu winnego.

B. mleczka czyszczacego.

C. $rodka do mycia naczyn.

D. ptynu do usuwania kamienia

Zadanie 15.

Pomieszczenie przeznaczone do odpoczynku i spozywania positkdw dla pracownikéw kuchni powinno
znajdowac si¢

A. w czgsci socjalne;.

B. w czegsci produkcyjne;.
C. w czegsci ekspedycyjne;j.
D. w czg$ci konsumenckie;.

Zadanie 16.

Resztki talerzowe nalezy gromadzic

A. w kuchni zimnej.

B. w przedmagazynie.

C. w magazynie odpadow.
D. wrozdzielni kelnerskie;.

Zadanie 17.

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

A. 5 minut.
B 9 minut.
C. 15 minut.
D. 19 minut.
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Zadanie 18.
Instrukcja higieny osobistej pracownika zobowigzuje kucharza do umycia rak
A. po prébowaniu potrawy.
B. po porcjowaniu potrawy.
C. przed skorzystaniem z toalety.
D. przed rozdrabnianiem potproduktu.

Zadanie 19.

Ile zmielonej kawy potrzeba do sporzadzenia 50 porcji naparu po 200 ml, jezeli do sporzadzenia 1 litra
zuzywa si¢ 60 g kawy?

A. 03kg
B. 0,6kg
C. 1,0kg
D. 12kg
Zadanie 20.

Czynnoscig obrobki wstepnej czystej jest

A. plukanie.

B. obieranie.

C. sortowanie.
D. formowanie.

Zadanie 21.

Posypanie powierzchni ugotowanej marchwi maka pszenng z dodatkiem cukru jest sposobem zageszczania

przez
A. zacieranie.
B. oproszanie.
C. zasmazanie.
D. glazurowanie.
Zadanie 22.

Ktéra czynnos¢ polega na stopniowym dodawaniu gorgcego wywaru do $mietany, przed dodaniem jej do
goracej zupy lub sosu?

A. Hartowanie.

B. Emulgowanie.
C. Blanszowanie.
D. Poszetowanie.

Zadanie 23.

Rolady nalezy sporzadzac¢ z ciasta

A. zbijanego.

B. francuskiego.
C. nale$nikowego.
D. biszkoptowego.
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Zadanie 24.

Do spulchnienia sufletu nalezy stosowac

A. piang z bialek.

B. przesiang make.
C. namoczong buike.
D. sodg¢ oczyszczona.

Zadanie 25.

Wykaz surowcdw niezbgdnych do sporzadzenia sosu holenderskiego nalezy uzupetnié
A. ooliwe z oliwek. Wykaz surowcéw
B. o0 masto klarowane. ?
C. o $mietank¢ kremowa. 26ttka
D. o wywar migsny jasny. ocet winny

sok z cytryny
sol, pieprz biaty

Zadanie 26.
Zgodnie z zamieszczonym sposobem wykonania nalezy sporzadzaé
A. sztufade. Spos6b wykonania
B. Dbefsztyk. 1. Mieso (udziec wotowy) natrze¢ przyprawami, odstawi¢ w chtodne
C. boeuf Stroganowa. rAIEISCE
D. pieczen po angielsku. 2 S’rgninq pokrgié W STqui' . o ., .
3. Mieso naszpikowac stoning, oprdészy¢ maka, obsmazy¢, podlaé
ptynem i dusic.
Zadanie 27.
Ile majonezu nalezy sporzadzi¢ wedtug przedstawionego normatywu?
A. 208¢g Normatyw surowcowy majonezu
B. 228¢ olej stonecznikowy 200 g
C. 238¢ jaja (1 szt.) 50g
D. 258g ocet 4g
musztarda 3g
sol, cukier 1g
Zwroty poprodukcyjne
biatka jaj 30¢g

Zadanie 28.

W ktérym etapie obrobki technologicznej nalezy doda¢ sol do nasion fasoli?

Pod koniec moczenia nasion.
Pod koniec gotowania nasion.
Na poczatku moczenia nasion.
Na poczatku gotowania nasion.

o0w>
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Zadanie 29.

Czynnikiem przyspieszajacym psucie si¢ masta podczas jego przechowywania jest
A. brak dostepu Swiatla.
B. niska wilgotnos¢ powietrza.

C. niska temperatura powietrza.
D. brak szczelnego opakowania.

Zadanie 30.
Aromatyczne zwigzki Maillarda powstaja w migsie podczas

A. smazenia.
B. wedzenia.
C. bejcowania.
D. peklowania.

Zadanie 31.

Przedstawiony na zdjeciu sprzet nalezy uzy¢ do

A. trybowania migsa. —
B. krojenia migsa na porcje.

C. ostrzenia nozy kuchennych.

D. nabijania mig¢sa na szasztyki.

Zadanie 32.

Ktore urzadzenie przedstawiono na zdjeciu?
A. Opiekacz.
B. Gofrownica.

C. Nalesnikarka.
D. Podgrzewacz.

Zadanie 33.

Przedstawione na rysunku oznaczenie umieszczone na naczyniach kuchennych, informuje o przystosowaniu
tych naczyn do obrobki cieplnej

A. na plycie indukcyjne;j.

B. w kuchence mikrofalowe;. ._[mJ
C. w piecu konwekcyjno-parowym.

D. na trzonie elektrycznym z plyta zeliwna.

Zadanie 34.

Ktora ceche maki nalezy oceni¢ przez przesuwanie probki miedzy palcami?

Barwe.
Zapach.
Granulacje.
Wilgotnos¢.

oCowp»
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Zadanie 35.
W przedstawionym na ilustracji dzbanku nalezy podawac
A. kawg.
B. mleko.
C. herbatg.
D. bawarke.
Zadanie 36.

Przedstawiony na ilustracji zestaw sztu¢coOw nalezy uzywac do porcjowania

pizzy.
tortu.
puree.
sufletu.

oO0wy

Zadanie 37.

Do ktorej potrawy nalezy podawaé przedstawiony na ilustracji wyrob kulinarny?

A. Do ryby w galarecie.

B. Do potrawki cielgce;.

C. Do zupy krem z dyni.

D. Do koktajlu z krewetek.
Zadanie 38.

W ktérym naczyniu szklanym nalezy podawac piwo?
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Zadanie 39.
Monitorowanie ciagtosci tancucha chlodniczego produktéw mleczarskich podczas przyjmowania ich do

magazynu ma na celu wyeliminowanie zagrozen

A. fizycznych.

B. chemicznych.

C. technologicznych.
D. mikrobiologicznych.

Z.adanie 40.

Temperatura wewnatrz smazonego kotleta wieprzowego powinna osiggna¢ wartos¢ nie mniejszg niz

A. 63°C
B. 72°C
C. 83°C
D. 92°C
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