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Arkusz zawiera informacje prawnie Uktad graficzny © CKE 2015 CENTRALNA

chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Wersja arkusza: X

T.06-X-15.05
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2015
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego
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11.
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj 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 zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i1 zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

CINEREEEN |

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

Pami¢taj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Ktore z przedstawionych warzyw zalicza si¢ do liSciowych?

A.

Zadanie 2.
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Ktory srodek spozywczy dostarczy po spozyciu pelnowartosciowe biatko?

A.
B.
C.
D

Zadanie 3.

Kuskus.

Jajo kurze.
Ciecierzyca.
Kasza gryczana.

Kasze jaglang otrzymuje si¢

A.
B.
C.
D

Zadanie 4.

Do przypraw o dzialaniu przeciwbakteryjnym nalezy zaliczy¢

A.
B.
C.
D.

Zadanie 5.

Z OWSsa.
Z prosa.
z orkiszu.

Z pszenicy.

imbir 1 czosnek.
chrzan i bazylie.
kminek 1 gorczyce.
wanili¢ 1 kurkume.

Ktory deser nalezy zestali¢ zelatyng?

A.

B.
C.
D

Krem bawarski.
Krem suttanski.
Mleczko waniliowe.

Sorbet truskawkowy.
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Zadanie 6.
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Aby zapewni¢ optymalne warunki przechowywania warzyw stragczkowych, w magazynie powinny by¢

zachowane nastgpujace warunki

Temperatura Wilgotnos¢ wzgledna
A. 0+4°C ok. 60%
B. 0+4°C ok. 95%
C. 10+14°C ok. 60%
D. 10+14°C ok. 95%
Zadanie 7.
Na podstawie danych zawartych w tabeli wskaz maksymalny czas przechowywania pasternaka w chtodni.
Czas przechowywania
Grupa warzyw w chiodni
A. Lisciowe 2 tygodnie
B. Owocowe 5 tygodni
C. Cebulowe 6 miesiecy
D. Korzeniowe 8 miesiecy
Zadanie 8.
Ktora zmiana zachodzi w jajach podczas dtugiego ich przechowywania?
A. Zobtko staje sie wypukle.
B. Skorupa staje si¢ przeswiecajgca.
C. Bialko traci galaretowata konsystencjg.
D. Nastepuje zmniejszenie komory powietrzne;j.
Zadanie 9.
Przechowywanie warzyw korzennych w cieptym i suchym pomieszczeniu przyspiesza ich
A. ciemnienie.
B. wysychanie.
C. fermentacje.
D. kietkowanie.

Zadanie 10.

System HACCP podczas procesu produkcyjnego nie obejmuje

A.

B.
C.
D

ustalania normatywu potraw.
sposobu mycia i dezynfekcji jaj.
warunkdéw zmywania naczyn i sprzetu.

warunkoéw przechowywania surowcoOw i potraw.
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Zadanie 11.
Do przetworow utrwalanych cukrem nalezy zaliczy¢
A. powidla i soki.
B. dzemy i nektary.
C. miody i kompoty.
D. konfitury i syropy.
Zadanie 12.
Ktory produkt otrzymano w wyniku chemicznej metody utrwalania?
A. Kapuste kiszona.
B. Szynk¢ wedzona.
C. Grzyby liofilizowane.
D. Mleko pasteryzowane.

Zadanie 13.

Ktorego przyrzadu nalezy uzy¢ do pomiaru wilgotnosci w magazynie?
A. Pirometru.
B. Manometru.

C. Psychometru.
D. Wakuometru.

Zadanie 14.

Zmywalnia naczyn kuchennych w zakladzie gastronomicznym powinna znajdowac si¢ w czgsci
A. socjalnej.
B. kuchenne;.

C. kelnerskie;j.
D. magazynowej.

Zadanie 15.
W strefie czystej zaktadu gastronomicznego nalezy wykonywacé

A. sortowanie czystych naczyn.
B. obrobke wstepng surowcow.
C. ukfadanie naczyn na regatach.
D. porcjowanie gotowych potraw.

Zadanie 16.
Do obrobki surowego drobiu nalezy stosowac¢ deski koloru

A. biatego.

B. zohego.

C. brazowego.
D. niebieskiego.
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Zadanie 17.
Wskaz, ile maki pszennej 1 jaj nalezy uzy¢ do sporzadzenia 45 porcji klusek, jezeli do sporzadzenia
10 porcji klusek zuzywa si¢ 400 g maki pszennej i 2 jaj.

llos¢ maki pszennej (w kg) llos¢ jaj (w szt.)
A. 1,8 9
B. 1,8 10
C. 4,5 9
D. 4,5 10

Zadanie 18.

Do sporzadzenia ktorego wyrobu nalezy wykorzysta¢ wszystkie surowce wymienione w zalagczonym

normatywie? Surowce i potprodukty Normatyw
) Maka pszenna | 300g
A.  Paczkow. Mleko | 200 ml
B. Racuszkow. Drozdze | 20g
C. Babki drozdzowe;. Cukier . 308
D. Placka z kruszonka. Ja,Ja | 2szt.
Sol | lg
Olej | 250 ml
Cukier puder 7 30g

Zadanie 19.

Technikg siekania nalezy sporzadzac ciasto
A. kruche.
B. piaskowe.

C. drozdzowe.
D. biszkoptowe.

Zadanie 20.
Do przygotowania krupnikéw nalezy kasze gotowac do konsystencji

A. sypkie;j.

B. polsypkie;.

C. rozklejonej geste;j.
D. rozklejonej rzadkie;.

Zadanie 21.
Ktora technike obrobki cieplnej nalezy stosowaé do sporzadzania ,,pstraga na niebiesko”?

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

Smazenie.
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Zadanie 22.
Przedstawiony schemat kolejnych czynnosci obrobki migsa dotyczy wykonywania
Krojenie miesa Rozbijanie miesa Oprdszanie miesa Smazenie miesa z Dodanie masta
w poprzek |=—> w ksztatt =P | solg, pieprzem |==»| obydwustronna |==%| pod koniec
wtdkien wydtuzonego liscia i maka rozgrzanym ttuszczu smazenia

A. bryzola wolowego.

B. fileta wieprzowego.
C. medaliona cielgcego.
D. sznycla wieprzowego.

Zadanie 23.

Napowietrzanie masy cukrowo-jajowej 1 wymieszanie jej z maka to etapy sporzadzania ciasta

A. kruchego.

B. parzonego.

C. piernikowego.
D. biszkoptowego.

Zadanie 24.
Ktorej czynnosci brakuje w przedstawionym schemacie wykonania ,,ryby po polsku™?
Obrobka Gotowanie wywaru Gotowanie ryby w Obft?zenﬁal:fo\}vc;vr\::nej
wstepna —_— y — S YOYWH__y | TYDy Warzyw — ?
. z wtoszczyzny wywarze jarskim i posypanie posiekanym
SUurowcow c s
jajkiem
A. Polanie mastem.
B. Posypanie koperkiem.
C. Polanie zredukowanym winem.
D. Posypanie pokrojonymi migdatami.
Zadanie 25.
Ktory element gastronomiczny nalezy wykorzysta¢ do sporzadzenia befsztyku tatarskiego?
A. Karkowke.
B. Polegdwicg.
C. Antrykot.
D. Lopatke.
Zadanie 26.
Ktory sos nalezy sporzadzi¢, wykorzystujac wszystkie sktadniki
wymienione w normatywie? Surowce i potprodukty | Normatyw
. Masto 100 g
A. Bernenski. Maka pszenna 0¢g
B. Holenderski. Mleko 600 ml
C. Potrawkowy Zottka 4 szt.
Gatka muszkatotowa do smaku
D. Beszamelowy. 3
Sol do smaku
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Zadanie 27.
Do podstawowych sktadnikéw ciast ziemniaczanych, oprocz ugotowanych ziemniakdéw, nalezy zaliczy¢
A. make pszenng, margaryng, wodg.
B. make ziemniaczang, jaja, Smietane.
C. make pszenng, make ziemniaczana, jaja.
D. make pszenna, dodatki smakowe, Smietang.
Zadanie 28.
Zestaw przypraw ,.bouquet garni” nalezy uzy¢ do sporzadzania
A. zupy owocowej.
B. sosu tatarskiego.

C. bulionu wolowego.
D. satatki koktajlowe;.

Zadanie 29.

Do zageszczenia ktorej zupy nalezy uzywaé podprawy zacieranej?
A. Krupniku z ryzem.
B. Barszczu z uszkami.

C. Kremu z borowikow.

D. Ogorkowej z kluskami.
Zadanie 30.

Vol-au-vent to stony wypiek z ciasta
A. ptysiowego.
B. polkruchego.
C. francuskiego.
D. drozdzowego.

Zadanie 31.
W trakcie sporzadzania zasmazki

A. blonnik rozpuszcza sig.

B. skrobia ulega retrogradac;ji.
C. skrobia ulega dekstrynizacji.
D. nastepuje denaturacja biatek.

Zadanie 32.
Aby nie dopusci¢ do duzych strat sktadnikow odzywczych, pokrojone warzywa nalezy

A. posypac sola.

B. schtodzi¢ w wodzie z lodem.

C. zagotowad i zakwasi¢ sokiem z cytryny.

D. chroni¢ przed dostepem $wiatta i powietrza.
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Zadanie 33.

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

———

f—--hlL ———

{ ot
Na zdjeciu przedstawiono r}m_—& ¥

A.
B.
C.
D.

Zadanie 34.

naczynie do gotowania ryb.

formg¢ do pieczenia sufletow. \
brytfanng do pieczenia jagnigciny.
garnek do gotowania warzyw na parze.

Do opiekania potraw nalezy stosowac

A.
B.
C.
D.

Zadanie 35.

Na zdjeciu przedstawiono

A.
B.
C.
D.

Zadanie 36.

bemar.
patelnig.
szybkowar.
salamander.

bemar elektryczny.
wanng podgrzewcza.

opiekacz do pieczywa.

podgrzewacz cateringowy.

Do obrobki cieplnej w kuchenkach mikrofalowych nie nalezy stosowac naczyn

A.
B.
C.
D.

Zadanie 37.

szklanych.
metalowych.
kamionkowych.
porcelanowych.

Barszcz czysty z uszkami jednoporcjowo nalezy podawac

A.
B.
C.
D.

Zadanie 38.

w glebokim talerzu.
w filizance na podstawce.
W porcelanowej miseczce.

w buliondwce na podstawce.

Suflet owocowy do konsumpcji nalezy podaé

A.

B.
C.
D

w kokilce.

w kompotierce.

w pucharku szklanym.
na talerzyku deserowym.
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Z.adanie 39.

W ktérym naczyniu szklanym nie nalezy podawaé piwa?

\_/ \ | ' N

—TE —

Z.adanie 40.

Temperatura wewnatrz upieczonej szynki mierzona przez 2 minuty powinna wynosi¢ nie mniej niz

A. 95°C
B. 85°C
C. 75°C
D. 65°C
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