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Rok 2016
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.

2. Do arkusza dolaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swojg dat¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskaé 1 punkt.

Aby zda¢ czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktdow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub pidérem z czarnym tuszem/

atramentem.

8. Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wilasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

W B <D

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawng, np.

(COINERNEEN |

12.  Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzites wszystkie dane, o ktérych 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.

Wskaz, ktérymi cechami charakteryzuje si¢ $mietanka.

Barwa Smak Konsystencja | Zawarto$¢ thuszczu w %
A. biata kwasny, orzezwiajacy | ptynna, gesta 0+2
"B. | kremowa stodki ptynna 12+36 R
C\| kremowa lekko kwasny gesta 12+24
. D. biata fagodnie kwasny | struktura luzna 0+55

Zadanie 2.

Ktore warzywo straczkowe przypomina ksztaltem orzech laskowy?

A. Béb. 7

B. Soja.

C. Soczewica. ~
D. Ciecierzyca.

Zadanie 3.
Do grupy ryb tlustych nalezy zaliczy¢

A. dorsza i pstraga.
B. szczupaka i solg.
C. mintajaileszcza.
‘B. ‘tososia i wggorza.

Zadanie 4.

Na ktérym zdjeciu przedstawiono §wiezg rukolg?

B C. D
Zadanie 5.
Ktory element kulinarny péttuszy wolowej powinien by¢ uzyty do sporzadzenia potraw smazonych?
A. Prega.
B. Ligawa.
C. Golonka.
i D, Poledwica.
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Zadanie 6.

Smietana ze §ladami plesni

A\ nie moze byé uzywana do sporzadzania potraw.

B. moze by¢ wykorzystana do sporzadzania potraw miesnych.

C. moze by¢ uzyta do sporzadzania soséw po usunigciu plesni.

D. nie moze by¢ uzywana do sporzadzania potraw bez zahartowania.

Zadanie 7.
Ktérego srodka spozywczego nie nalezy przechowywaé w lodéwee, w ktorej temperatura wynosi 5+10°C?
A. Salaty.
B. Cykorii.
C. Bananéw.
D. Truskawek.
Zadanie 8.
Optymalna wilgotno$¢ wzgledna powietrza w magazynie maki powinna wynosié
A, 20%
B. 40%\
C. 60%
D. 80%
Zadanie 9.
Migso w marynatach na bazie wina nalezy przechowywaé w temp 0--7°C nie dluzej niz
A. 1 dzien.
B. 3dni. \
C. 5dni
D. 7 dni.

Zadanie 10.

Dostep $wiatta podczas przechowywania ziemniakéw zwicksza koncentracje
A. solaniny™
B.  weglowodanow.

C. kwasu askorbinowego.
D. skladnikéw mineralnych.

Zadanie 11.
System jakosci zdrowotnej zywnosci GMP nie dotyczy
A. higieny personelu.
ukladania receptur.

B
C. postgpowania z surowcem.
D. przechowywania zywnosci.
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Zadanie 12.
Ktora substancja dodana do zywnoéci pelni funkcje konserwujaca?

A. Lecytyna.

B. Aspartam.

C. Benzoesan sodu.

D. Glutaminian sodu. \

i Zadanie 13.

Ktéry srodek zywnosciowy zapakowany fabrycznie nalezy przechowywaé w lodéwce?

A. Mleko UHT.

B. Smietankq UHT.

C. Mileko zageszczone.
D. Mleko pasteryzowane.

Zadanie 14.

Biologiczng metodg utrwalania zywnosci nalezy stosowaé do sporzadzania

A.  ogérkow kiszonych.

B. grzybéw suszonych.

C. owocow liofilizowanych~
D. koncentratu pomidorowego.

Zadanie 15.

W przedstawione na zdjeciu urzadzenie nalezy wyposazyé magazyn

A. jaj. >

B. ryb.

C. nabiatu.
D. warzyw.

Zadanie 16.
Do drég technologicznych czystych nalezy zaliczy¢

A. droge personelu.

B. droge surowcow. \

C. droge gotowych potraw.

D. droge odpadow i opakowan.

Zadanie 17.

»Kawe zaparzyé w ekspresie i wlaé do wygrzanej filizanki. Smietanke podgrzac, podaé w osobnym dzbanuszku.

Cukier poda¢ w cukierniczce.”
Na podstawie zamieszczonego opisu nalezy sporzadzié

A. kawe latte.
kawe mocha. -
kawe po turecku.

Sn0w

kawe po wiedensku.
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Zadanie 18.

Na podstawie zamieszczonego normatywu surowcowego na 1 porcje nalezy sporzadzac¢

A. jaja mollet. Nazwa surowca llos¢
. . j 2 szt.
B. jajana twardo. L = 5
o Ocet 40 cm
O jaja poszetowe. -
B o e defisk Woda 1 litr
. jaja po wiedensku. ol E—

Zadanie 19.

Na podstawie zamieszczonego normatywu surowcowego wskaz, ile surowcow nalezy uzy¢ do produkcji 30 porcji

dipu serowego.

A. 6 kg sera plesniowego i 9 kg twarogu. Normatyw surowcowy na 5 porcji dipu serowego
. . _ Nazwa surowca llos¢ [g]
| B. 3 kg sera plesniowego i 4,5 kg twarogu. —
C 06Kk ledni £ 0.9 ke twaro Ser plesniowy 100
' 0 Xg serap esn%owego o B VAL Ser twarogowy chudy 150
D. 0,3 kg sera plesniowego i 0,45 kg twarogu.
Zadanie 20.
Z maki pszennej, margaryny lub masta, jaj i wody nalezy sporzadzac ciasto
A. kruche.
B. zbijane.

C. parzone. \
D. maslane. .

Zadanie 21.
Ktére warzywo nalezy gotowa¢ w malej ilosci wody z dodatkiem tluszczu?

A. Fasole. \

B. Brokul.

C. Marchew.\

D. Pasternak.
Zadanie 22.

Ktora technike obrébki cieplnej nalezy stosowac do sporzadzenia paprykarza drobiowego?

A. Duszenie. \
B. Pieczenie.
C. Smazenie.

D. Gotowanie.
Zadanie 23.
Ktorg potrawe sporzadzang z migsnej masy mielonej nalezy wykonczy¢ panierunkiem z butki tartej z grzankami?

A. Klops.

B. Pieczen.

C. Kotlet pozarski.

D. Sznycel ministerski. \
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Zadanie 24.

Jaja po wiedenisku nalezy gotowa¢ od wlozenia do wrzacej wody przez
A. 1 minute.
B. 3 minuty.

C. 5 minut.
D. 7 minut.

Zadanie 25.
Do sporzadzenia kaszy gryczanej na sypko na 1 kg surowca nalezy przygotowad

A. 1,51wody. \
B. 2,0 1wody. %

C. 2,51wody.

D. 3,01wody.
Zadanie 26.
Zamieszczony wykaz surowcoéw do sporzadzenia sosu cumberland nalezy | Surowce na sos cumberland
uzupehic o galaretke sok z pomarariczy i cytryny

?

e Jabl%mwa(. musztarda

B. malinows. wino Porte

C. porzeczkowa. ~ pieprz

D. pomaranczows.

Zadanie 27.

Deser tiramisu nalezy sporzadzac z sera
A. ricotta.
B. mozarella.

C. mascarpone. \
D. twarogowego.

Zadanie 28.

Sporzadzajac sztufadg wotowa, do szpikowania wotowiny nalezy uzy¢
A. boczku.
B. sloniny. /

C. kielbasy.
D. podgardla.

Zadanie 29.
Do sporzadzania czerniny nalezy uzy¢ krwi

A. kaczej. \
B. wolowe;j.
C. indycze;.
D. konskiej.
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Zadanie 30.

Vol-au-vent nalezy stosowaé jako dodatek do

A. migs sauté.\

B. zup czystych.

C. zup zaggszczanych.
D. migs panierowanych.

Zadanie 31.
Ktérej czynnosci brakuje w przedstawionym schemacie sporzadzania ciasta kruchego?
A. Dodanie zottek. taczenie Zagniatanie N Formowanie
l B. Chtodzenie ciasta. sktadnikéw ciasta ciasta ) wyrobdéw

’ C. Wyrabianie ciasta. \
' D. Siekanie sktadnikow.

Zadanie 32.
Ktorg potrawe nalezy wykonaé, wykorzystujac wszystkie surowce podane w normatywie?
A. Kopytka. ~ . - Surowce . llos¢
B. Krokiety.‘/% ziemniaki ugotow.ane zmielone 1,0 kg
i ; ser twarogowy mielony 0,5 kg
D. Pierogileniwe. ~ jaja 2 szt.
butka tarta do posypania 0,02 kg
cukier do posypania 0,02 kg
masto do polania 0,05 kg
sol, cynamon do smaku
Zadanie 33.

Sporzadzajac krem bezowy, bialka nalezy

A. zmrozi€.

B. zaparzyc.

C. schiodzié g/~
D. zagotowac.

Zadanie 34.
Ktéry proces zachodzi podczas ogrzewania cukru na suchej patelni?

A. Denaturacja.

B. Karmelizacja. \
C. Retrogradacja.

D. Dekstrynizacja.
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Zadanie 35.

Ktére urzadzenie przedstawione jest na zdjeciu?

A. Wilk
B. Kuter.
C. Krajalnica.\
D. Sokowiroéwka.
Zadanie 36.
Warzywa nalezy rozdrabnia¢ na desce
A.  Z0tlte].
B. zielonej.~.
C. brazowe;j.
D. czerwonej.
Zadanie 37.
Formg przedstawiona na zdjeciu nalezy wykorzystac przy sporzadzaniu
A. musu.
B. sufletu.
C. budyniu. >~
D. mleczka.
Zadanie 38.
W naczyniu przedstawionym na zdjeciu nalezy podawac
A. sos.
B. zupe. >
C. kawe.
D. herbate.
Zadanie 39.
Carpaccio wolowe nalezy serwowac
A. wkokilce.
B. w bulionowce.
C. na plaskim talerzu.
D. na desce drewniane;.
Zadanie 40.
Ktory sprzet przedstawiony jest na zdjgciu?
A. Zmywarka. *
5 B. Schiadzarka.
C. Piec konwekcyjny.
D. Podgrzewacz do talerzy.
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