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Instrukcja dla zdajacego
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 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 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 uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

(Al | [8] | [€] | [O]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
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.

CINEREEER |

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

Pamig¢taj, Ze 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.

Ktory $rodek spozywczy dostarczy organizmowi cztowieka najwigkszej ilosci fruktozy?

A. Midd.

B. Jabtko.

C. Maka pszenna.
D. Orzechy wioskie.

Zadanie 2.

Ktory surowiec zawiera w swoim sktadzie najwigcej biatka roslinnego?

A. Fasola biata.

B. Boréwka czarna.

C. Papryka zielona.

D. Porzeczka czerwona.

Zadanie 3.

Wskaz produkt o dzialaniu alkalizujacym na odczyn plyndéw ustrojowych cztowieka.

A. Ser gouda.

B. Satata lisciasta.
C. Ptatki zbozowe.
D. Szynka wedzona.

Zadanie 4.

Przedstawione w tabeli zmiany w organizmie cztowieka sg objawami
A. nadmiaru cynku. Zmiany w organizmie czfowieka
B. nadmiaru miedzi. Niedokrwistos$é
C. niedoboru zelaza. Obnizenie sprawnosci fizycznej
D. niedoboru potasu. Pogorszenie koncentracji

Zadanie 5.

Trawienie skrobi w dwunastnicy przebiega z udziatem

A. lipazy jelitowe;.

B. amylazy jelitowe;.

C. lipazy trzustkowe;j.
D. amylazy trzustkowe;.
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Zadanie 6.

Zgodnie z zamieszczong na rysunku Piramidg Zdrowego Zywienia i Aktywnosci Fizycznej podstawa
zywienia cztowieka powinny by¢

A. warzywa i owoce, z czego ¥ warzywa, a /4 owoce.

B. warzywa i owoce, z czego /4 warzywa, a ¥4 owoce.

C. mleko i przetwory mleczne.
D. kasze i makarony.

Zadanie 7.
Obiad ztozony z barszczu ukrainskiego, ziemniakdéw, sataty ze $mietang, kompotu z rabarbaru, zgodnie

z zasadami racjonalnego zywienia, nalezy uzupeic

A. serem panierowanym.
B. sosem pomidorowym.
C. pierogami z migsem.
D. satatka z burakow.

Zadanie 8.

Stosujac zasade zamiennosci produktow spozywczych, olej mozna zastgpic¢

A. jajami.

B. mastem.
C. $mietang.
D. maslanka.

Strona3z 11
Wiecej materiatéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




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

Zadanie 9.

Ile kg miodu naturalnego nalezy przygotowa¢ do zastgpienia 0,6 kg cukru, jezeli zgodnie z tabelg
zamienno$ci produktow spozywcezych 125 g miodu naturalnego zastepuje 100 g cukru?

A. 7,50kg
B. 4,80kg
C. 0,75kg
D. 048kg

Zadanie 10.

Ile wynosi warto$¢ energetyczna 100 g sera twarogowego chudego, ktory zawiera 19,8 g biatka, 4,7 g
thuszczu oraz 3,7 g weglowodanow?

A. 178,20 kcal
B. 154,80 kcal
C. 136,30 kcal
D. 112,80 kcal

Zadanie 11.

Ile biatka dostarczy 1 porcja zurku o masie 300 g, jezeli zawarto$¢ tego sktadnika w 100 g zupy wynosi
7,40 g?

A. 8880g
B. 74,00¢g
C. 2220¢g
D. 1480g

Zadanie 12.

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz warto$¢ energetyczng 1 porcji zupy kalafiorowe;.

A. 308,00 kcal Normatyw surowc.owy na' 1 porcje Wartos¢ energetyczna
B. 261,80 kcal 2upy kalafiorowej _ 100 g produktu
C. 250,00 kcal Nazwa produktu [:7:;] [kcal]
D. 120,80 keal wioszczyzna 100 25
kalafior 100 22
Smietana 18% 15 184
ziemniaki 60 77

Zadanie 13.

Korzystajac z informacji zawartych w tabeli, ocen masg ciala kobiety, ktérej BMI wynosi 39.

A. Podejrzenie o stan niedoZzywienia organizmu. Analiza wskaznikéw BMI
B. Nadwaga, podejrzenie o przekarmienie. Interpretacja Wartosci BMI
C. Otylo$¢ umiarkowana II stopnia. Niedowaga < 19,00
D. Otytos¢ duza III stopnia. Norma 19 - 24,90
Nadwaga 25-29,90
Otytosc Il stopnia 30-40
Otytosc Il stopnia > 40
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Zadanie 14.

W diecie owowegetarian uwzglednia si¢ warzywa, owoce oraz

A. jaja.
B. ryby.
C. drob.
D. nabial.

Zadanie 15.

Zaburzenie odzywiania, polegajace na celowej utracie masy ciata i wystepowaniu jadlowstretu psychicznego,
okreslane jest terminem

A. anemia.
B. bulimia.
C. celiakia.
D. anoreksja.

Zadanie 16.

Podmiotem odpowiedzialnym za opracowanie tabel skiadu i wartosci odzywczej produktow spozywczych
1 potraw jest

A. Ministerstwo Zdrowia.

B. Panstwowy Zaktad Higieny.

C. Instytut Zywnosci i Zywienia.
D. Panstwowa Inspekcja Sanitarna.

Zadanie 17.

W schemacie technologicznym produkcji marchwi zasmazanej, po etapie pobrania surowcOw z magazynu,
kolejnym etapem bedzie

obrobka cieplna.

obrobka wstepna czysta.
obrobka wstepna brudna.
obrobka wykonczeniowa.

o0 wy
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Zadanie 18.

Ktory przyrzad nalezy zastosowac¢ do pomiaru temperatury w §rodku migsa podczas pieczenia?

Zadanie 19.

Ktorg potrawe nalezy zaplanowa¢ w menu dla osoby chorej na celiaki¢?

A. Ryz z indykiem i brokutami.

B. Bulgur z kurczakiem i cukinia.
C. Peczak z dorszem i pomidorami.
D. Kuskus z wieprzowing i papryka.

Zadanie 20.

Befsztyk tatarski nalezy umies$ci¢ w karcie menu restauracji w pozycji

A. dania jarskie.
B. zakaski zimne.
C. zakaski gorace.
D. dania drobiowe.
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Zadanie 21.

Oblicz zapotrzebowanie na surowce do sporzadzenia 15 porcji schabu pieczonego ze Sliwkami, korzystajac

Z normatywu surowcowego zamieszczonego w tabeli.
Normatyw surowcowy
A. Schab 1,80 kg, §liwki suszone 0,30 kg, olej 0,06 kg ha 10 porcji schabu pieczonego
B. Schab 1,80 kg, sliwki suszone 0,30 kg, olej 0,60 kg N ze Sliwkaml T
C. Schab 1,80 kg, §liwki suszone 0,03 kg, olej 0,006 kg pro"‘;b‘:‘l’(:u [‘:ic
D. Schab 1,80 kg, sliwki suszone 0,30 kg, olej 0,006 kg schab b/k 1200
sliwki suszone 200
olej 40
Zadanie 22.

Plan produkcji kuchni przewiduje zuzycie 20 kg obranych ziemniakow do sporzadzenia plackéw
ziemniaczanych. Ile surowca powinien pobra¢ z magazynu szef kuchni, jezeli ubytek masy podczas obrobki

wstepnej ziemniakéw wynosi 20%?

A. 20,00 kg
B. 22,00 kg
C. 2500kg
D. 27,00kg
Zadanie 23.

Korzystajac z danych zawartych w tabeli, oblicz cen¢ brutto 1 zestawu obiadowego, jezeli stawka podatku
VAT na potrawy 1 napoje wynosi 8%.

A. 6,10zt Zestaw obiadowy dla 45 os6b
B 5,65 7t .. Wartos¢ w cenach netto dla 45 oséb
> Potrawa/napdj
C. 56,65zt [z1]
D. 61.02 zt Zupa jarzynowa 112,50
Nalesniki z serem i musem 117,00
Herbata owocowa 24,75
Zadanie 24.

Ile wynosi cena gastronomiczna brutto 150 ml wina, jezeli cena zakupu butelki wina o pojemnosci 1,5 1
wynosi 250,00 zt, zaktad stosuje marze w wysokosci 100%, a stawka podatku VAT wynosi 23%?

A, 6257
B. 8257z
C. 50,00zt
D. 61,50z
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Zadanie 25.

Ile zaptaci w barze gos$¢ za zestaw dnia, korzystajac z 20% rabatu, w ramach programu lojalnosciowego?
Cena standardowa zestawu w karcie wynosi 15,00 zt.

A. 20,00 zt
B. 17,00 zt
C. 15,00zt
D. 12,00 zt
Zadanie 26.

Do podstawowych ustug gastronomicznych restauracji nalezy

A. sprzedaz potraw i napojow na wynos.

B. prowadzenie dzialalnosci rozrywkowe;j.

C. sporzadzanie potraw i napojow oraz konsumpcja na miejscu.
D. dostarczanie produkcji gastronomicznej do innych zaktadow.

Zadanie 27.

Zaktadem gastronomicznym typu zywieniowego jest
A. bar mleczny.
B. bar aperitif.

C. smazalnia.
D. kawiarnia.

Zadanie 28.
Zaktad gastronomiczny w ramach promocji sprzedazy

A. organizuje spotkania z ekspertami do spraw zywienia.
B. oferuje dania dnia w atrakcyjnej cenie.

C. umieszcza reklame w lokalnej prasie.

D. organizuje konferencje branzowe.

Zadanie 29.

Ile wyniesie rachunek za ustuge organizacji przerwy kawowej dla 125 0s6b?

A. 600,00 zt Dane do sporzadzenia rachunku za ustuge organizacji przerwy kawowej
B 700.001 Ceny brutto produktéw i napojéw dla 1 osob 6,00 2t
C. 765,00zt eny brutto pro u oW i na'p<')Jow a 1 osoby 00z
D. 850,00 zt Cena brutto ustugi kelnerskiej 100,00 zt
Udzielony upust 10%
Zadanie 30.

Ktore przyjecie taczy w sobie mozliwos¢ korzystania z miejsc siedzacych 1 bufetow?

A. Bankiet angielski.

B. Przyjecie bufetowe.
C. Przyjecie koktajlowe.
D. Bankiet amerykanski.
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Zadanie 31.

Do podania potraw i napojéw na przedstawionym rysunku zastosowano serwis

A. niemiecki. N - " !
B. specjalny. | = |
C. angielski.
D. rodzinny.

Zadanie 32.

Ktory serwis nalezy zaplanowac do podania zupy cebulowej zapiekanej jednoporcjowo?
A. Rosyjski.
B. Angielski.

C. Francuski.
D. Niemiecki.

Zadanie 33.

Ile stolikow koktajlowych o powierzchni 0,3 m*nalezy przygotowaé na przyjecie dla 180 osob, jezeli jeden
stolik jest przeznaczony dla 10 os6b?

A. 54 szt.
B. 36 szt.
C. 30 szt.
D. 18 szt.
Zadanie 34.

Talerz gleboki nalezy zastosowac do podania

A. kremu pomidorowego z grzankami.
B. Dbarszczu czerwonego z krokietem.
C. bulionu drobiowego z z6ttkiem.

D. rosotu wotowego z kotdunami.

Zadanie 35.

Do konsumpcji $niadania wiedenskiego nalezy poda¢ widelce i noze

specjalne.
srednie.
duze.
male.

0wy
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Zadanie 36.

Kieliszek przedstawiony na rysunku stosuje si¢ do podawania

A. wina musujacego.
B. wody mineralne;.
C. wermutu.
D. koniaku.
Zadanie 37.
Ktorym terminem okresla si¢ przedstawiony na rysunku sprzet barmanski?
A. Jigger.
B. Muddler.
C. Nalewak.
D. Trybuszon.
Zadanie 38.

Wskaz sprzet, ktory stuzy do wyciskania soku z limonki.
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Zadanie 39.
Dozownik przedstawiony na rysunku nalezy zastosowac do _
. . — .
A. platkéw $niadaniowych.

B. napojow chtodzonych.
C. orzeszkow ziemnych.
D

koktajli mlecznych. %
S,
o

Zadanie 40.

Do czego stuzy przedstawiony na rysunku sprzet pomocniczy?

A. Podgrzewania potraw.
B. Ekspozycji surowek.
C. Transportu zakasek.
D. Chlodzenia potraw.
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