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Instrukcja dla zdajgcego

1.Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 14 stron. Ewentualny brak stron

lub inne usterki zgtos przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

2.Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych

miejscach:
~wpisz oznaczenie kwalifikacji,
—zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,
~wpisz swoj numer PESEL*,
~wpisz swojg date urodzenia,
—przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.
3. Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.
4. Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.
5. Aby zdac czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego

dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢



6. Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

7.Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub pidrem

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:

(Al | [8] | [] | [E]

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.

10.Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera

—np., gdy wybrates odpowiedz , A”:

W G| <D

11.Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie
zaznaczysz odpowiedz, otocz jg kdtkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz

za poprawng, np.

COlNERNEEN |

12.Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na
KARCIE ODPOWIEDZI i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa

w punkcie 2 tej instrukgji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE
ODPOWIEDZI.

Powodzenia!



Zadanie 1.
Cyfra 3 na poczatku kodu: 3-PL-66448877 umieszczonego na skorupce
jaja oznacza, ze pochodzi ono od kur hodowanych w sposéb
A. klatkowy.
B. sciotkowy.
C. ekologiczny.
D. wolnowybiegowy.
Zadanie 2.
Za cierpki smak owocow aronii odpowiadajg
A. garbniki.
B. antocyjany.

C. benzoesany.
D. zwigzki pektynowe.

Zadanie 3.
Orzechy sg surowcem wysokoenergetycznym ze wzgledu na zawartos¢
A. biatek.
B. btonnika.
C. tluszczow.
D. weglowodanow.
Zadanie 4.
Na ktorej ilustracji przedstawiono anyz?




Zadanie 5.

Sposrdéd podanych surowcdw najmniej trwatym jest
A. ryz.
B. ocet.

C. drob.
D. cukier.

Zadanie 6.
Ktére warzywo sposrod wymienionych zawiera najwiecej witaminy C
w 100 g surowca?

A. Dynia.

B. Ogorek.

C. Papryka.
D. Baktazan.

Zadanie 7.

Do serow typu wtoskiego nalezy zaliczy¢
A. gouda.
B. gruyere.

C. parmezan.
D. mazdamer.

Zadanie 8.

Srodkiem spozywczym pochodzenia zwierzecego jest
A. kapar.
B. komosa.

C. kindziuk.
D. karczoch.



Zadanie 9.

Ktérg rybe przedstawiono na ilustrac;ji?
A. Lina.
B. Amura.

C. Sandacza.
D. Szczupaka.

Zadanie 10.
Schab i biodrowka to elementy rozbioru tuszy

A. cielecej.
B. baranie;.
C. wotowej.
D. wieprzowej.

Zadanie 11.
Optymalna temperatura przechowywania lodéw smietankowych wynosi

A. 4°C
B. 0°C
C. -4°C
D. -18°C
Zadanie 12.

Metode chemiczng utrwalania surowca nalezy stosowac¢ do produkcji

A. gruszek w occie.

B. kapusty kiszonej.

C. powidet sliwkowych.
D. borowikow suszonych.



Zadanie 13.

Na podstawie przedstawionego normatywu surowcowego dobierz metode
utrwalania kapusty biate;.

_ _ Normatyw surowcowy
A. Kiszenie. Kapusta biata 2,0 kg
B. Peklowanie. Marchew 0,2 kg
: Kminek tyzeczka
. Z :
C. Zageszczanie S6| 3 ly2ki

D. Marynowanie.

Zadanie 14.

Przedstawione na ilustracji wyposazenie magazynu o optymalnej
temperaturze 10+15°C i wilgotnosci 50+65% nalezy stosowaé do
przechowywania

A. nabiatu.
B. ziemniakow. R
C. artykutow suchych. =
D. warzyw nietrwatych. &

Zadanie 15.
System jakosci zdrowotnej zywnosci GMP nie dotyczy

A. higieny personelu.
B. uktadania receptur.
C. postepowania z surowcem.
D. przechowywania zywnosci.

Zadanie 16.
Do krojenia miesa pieczonego nalezy stosowac deske koloru
A. biatego.
B. zottego.
C. brgzowego.
D. czerwonego.



Zadanie 17.

Na podstawie zamieszczonego sposobu wykonania nalezy sporzgdzi¢

A. mus. ~ Jabtka upiecz, przetrzyj przez sito.
B. tarte. - Zelatyne namocz a nastepnie uptynnij.
C. krem. - Ubij biatka z cukrem.

D. budyn.

- Wymieszaj rozpuszczong zelatyne
z przecierem jabtkowym.

- Do gestniejgcego przecieru dodawaj
partiami piane z biatek.

- Wyporcjuj i schtodz.

Zadanie 18.

Na postawie zamieszczonego normatywu surowcowego oblicz, ile
szpinaku i mleka nalezy przygotowac¢ do sporzgdzenia 9 porcji szpinaku

zasmazanego.

A. 1,8 kg szpinaku i 0,36 | mleka.
B. 1,8 kg szpinaku i 1,08 | mleka.
C. 5,4 kg szpinaku i 0,36 | mleka.
D. 5,4 kg szpinaku i 1,08 | mleka.

Zadanie 19.

Normatyw surowcowy na
3 porcje szpinaku zasmazanego

Nazwa surowca llosé
szpinak 600 g
masto 309
maka 309
mleko 120 ml
czosnek 2 zgbki

Przedstawiony na ilustracji sposob formowania nalezy zastosowac¢ do

sporzgdzania

A. bryzoli.

B. rumsztykow.

C. kotletow de volaille.
D. stekow wieprzowych.




Zadanie 20.
Sporzadzajgc krokiety z nadzieniem stonym, nalesniki nalezy uformowac

A. w sakiewke.

B. w chusteczke.

C. w rulon otwarty.

D. w rulon zamkniety.

Zadanie 21.
. o Obsmazy¢
Przeprowadzi¢ Oprészy¢€ na rozgrzanym
obrobke | | o |_|przyprawami |__ | thuszczu
wstepna ' i maka a nastepnie
miesa. pszenng. dusié

Ktorej czynnosci brakuje w zamieszczonym schemacie przedstawiajgcym
technike sporzgdzania boeuf Strogonow?

A. Mieso pokroi¢ w paski.

B. Mieso naszpikowac stoning.

C. Ptaty miesa rozbi¢, nadziac i zrolowac.

D. Plastry miesa rozbi¢, nadajgc okragty ksztatt.

Zadanie 22.

Przedstawione etapy sktadania i watkowania nalezy zastosowac do
sporzgdzania ciasta

A. kruchego.

B. ptysiowego.
C. francuskiego.
D. drozdzowego.



Zadanie 23.

Ktorg technike obrdbki cieplnej nalezy stosowac do sporzgdzania ,Pstrgga
na niebiesko™?

A. Pieczenie.
B. Grillowanie.
C. Smazenie tradycyjne.
D. Gotowanie w wodzie.

Zadanie 24.

Na ilustracji przedstawiono makaron
A. penne.
B. fussilli.

C. spaghetti.
D. tagliatelle.

Zadanie 25.

Ktorg technike obrobki cieplnej nalezy stosowac do sporzgdzenia budyniu
serowego?

A. Duszenie.

B. Smazenie.
C. Gotowanie.
D. Zapiekanie.

Zadanie 26.

Do sporzadzenia satatki przedstawionej na ilustracji nalezy wykorzystac
ser —

ricotta.
mozzarella.
camembert.
mascarpone.

o0 w >




Zadanie 27.

Zamieszczony wykaz surowcow do sporzgdzenia ¢wikty nalezy uzupetni¢
o korzen

Buraki Cwiktowe
A. brukwi. 2
B. chrzanu. Sok z cytryny
C. marchwi. Sol
D. pasternaku. Cukier
Zadanie 28.

Sporzadzajgc tradycyjne gotgbki, nalezy uzy¢: kapusty biatej, miesa
mielonego mieszanego oraz

A. ryzu.

B. pieczarek.

C. kaszy manny.
D. grzybow suszonych.

Zadanie 29.

Do przygotowania greckiej musaki nalezy uzy¢
A. szparagow.
B. karczochow.

C. baktazanow.
D. pomaranczy.
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Zadanie 30.
Tradycyjne bliny nalezy sporzgdzi¢ z maki
A. jaglanej.
B. ryzowe,.
C. gryczanej.
D. kukurydziane,.

Zadanie 31.
Na ilustracji przedstawiono grzanke z jajem
A. mollet.

B. sadzonym.
C. poszetowym.
D. po wiedensku.

Zadanie 32.

Brgzowa piana powstajgca podczas gotowania rosotu spowodowana jest
A. pecznieniem kolagenu.
B. wytapianiem ttuszczow.

C. denaturacjg biatek prostych.
D. karmelizacjg cukrow prostych.

Zadanie 33.
Namoczona zelatyna w zimnej wodzie ulega

A. pecznieniu.
B. rozklejeniu.
C. denaturacji.
D. retrogradacji.
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Zadanie 34.
NOz przedstawiony na ilustracji nalezy zastosowac¢ do krojenia

A. serow.
B. wedlin.
C. owocow.
D. pieczywa.

Zadanie 35.
Ktore urzgdzenie przedstawiono na ilustracji?
A. Rozen.
B. Toster.

C. Salamander.
D. Frytkownice.

12



Zadanie 36.
Przedstawione na ilustracji narzedzia nalezy stosowac¢ do sporzgdzania
A. zup.
SOSOW.

B.
C. racuchow.
D. nalesnikow.

Zadanie 37.
Podajnik slimakowy, n6z czteroskrzydtowy i szarpak to elementy budowy
A. wilka.
B. kutra.
C. krajalnicy.
D. kotleciarki.
Zadanie 38.
Ktore urzgdzenie przedstawiono na ilustracji?
A. Warnik.
B. Kombiwar.

C. Perkolator.
D. Szybkowar.

Zadanie 39.
Do zaparzania kawy po turecku nalezy stosowac
A. termos.
B. dzbanek.
C. tygielek miedziany.
D. ekspres ciSnieniowy.
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Zadanie 40.
Naczynie o pojemnosci 250 ml przedstawione na ilustracji nalezy
stosowac¢ do podania

A. caprese.

B. carpaccio.
C. cannelloni.
D. consomme.
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