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

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 swojg 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¢ czg¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

[a] [c]| [o]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.

. Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates

odpowiedz ,,A’:

| [c]| [o]

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

@ | m

Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadziles wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigetaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZL.

Powodzenia!

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



Zadanie 1.

Produktem bogatym w nienasycone kwasy thuszczowe jest

A. ftran.

B. maslo.

C. smalec.

D. czekolada.
Zadanie 2.

O zakwalifikowaniu maki do danego typu decyduje

A. zawartos¢ popiotu.
B. zawartosc glutenu.
C. pochodzenie surowca.
D. stopien rozdrobnienia.
Zadanie 3.
Do surowcéw o najkrétszym okresie trwatosci nalezy zaliczy¢
A. jaja.
B. mleko.
C. pomidory.

D. ziemniaki.

Zadanie 4.
Do warzyw liSciowych nalezy zaliczy¢
A.  jarmuz.
B. kapuste.
C. szpinak.
D. rabarbar.
Zadanie 5.
Ocena organoleptyczna polega na sprawdzeniu wtasciwos$ci zywnosci za pomoca
A. zmystéw badajacego.
sprz¢tu laboratoryjnego.

B
C. odczynnikéw chemicznych.
D

sensorow urzadzen laboratoryjnych.
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Zadanie 6.

Ktoére okreslenie charakteryzuje minimum sensoryczne?

A. Kwalifikacje os6b dokonujacych oceny.
B. Wymagana wrazliwo$¢ zmystéw cztowieka.
C. Podstawowe warunki pracowni sensoryczne;j.
D. Liczba badanych wyréznikow jakosci zywnosci.
Zadanie 7.
Ktéry z wymienionych surowcow nalezy przechowywac¢ w najnizszej temperaturze?
A. Drob.
B. Maka.
C. Oliwa.
D. Owoce.

Zadanie 8.
Do pomiaru wilgotnosci w magazynie surowcOw nalezy stosowac
A. barometr.
higrometr.

B
C. manometr.
D

wakuometr.
Zadanie 9.
Zmiana biologiczna zachodzaca w czasie przechowywania zywnosci jest

A. jelczenie smalcu.
B. czerstwienie pieczywa.
C. kielkowanie ziemniakéw.

D. rozwarstwianie si¢ ketchupu.

Zadanie 10.

Ktére zmiany zachodza w owocach podczas ich przechowywania?

A. Wozrost ilo$ci btonnika.
B. Wzrost ilosci garbnikow.
C. Przemiana pektyn na galarety.
D. Przemiana skrobi w cukry proste.
Zadanie 11.
System zapewnienia bezpieczenistwa zywnosci okreslany jest skrétem
A. PZH
B. GMO
C. HACCP
D. ISO 9001
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Zadaniel2.

Utrwalanie zywnosci przez zaggszczenie nalezy stosowac podczas produkeji

A. szynki konserwowane;.
B. mleka sterylizowanego.
C. marynowanych ogérkow.
D. dzemu wysokostodzonego.
Zadanie 13.
Azotany i azotyny nalezy stosowac do utrwalania
A.  wedlin.
B. warzyw.
C. napojow.
D. tluszczéw.
Zadanie 14.
Do produktow utrwalanych metoda UHT nalezy zaliczyc¢
A. smalec i maslo.
mleko i smietankg.

B
C. groszek konserwowy 1 buraki.
D

kietbasg i szynkg konserwowa.

Zadanie 15.
Do marynowania warzyw nalezy zastosowac kwas
A. octowy.
B. sorbowy.
C. cytrynowy.
D.

benzoesowy.

Zadanie 16.

Na fotografii przedstawiono element wyposazenia ///
A. szatni. - /
: S

B. obieralni.
C. zmywalni.
D. magazynu.
Zadanie 17.
Na fotografii przedstawiono urzadzenie, ktore nalezy wykorzysta¢ podczas obrébki jaj do

A. chlodzenia.

czyszczenia.

B
C. dezynfekcji.
D

znakowania. |
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Zadanie 18.

Ktére grupy produktéw, zgodnie z systemem zapewnienia jakosci zywnosci, dopuszcza si¢ do

wspolnego przechowywania w zamrazarce?

A. Drob i ryby.

B. Masto i migso.

C. Warzywailody.
D. Owoce i podroby.

Zadanie 19.

Zgodnie z ukladem funkcjonalnym pomieszczen w zakladzie gastronomicznym zmywalnia naczyn

kuchennych powinna

A. znajdowac si¢ w centralnej czesci kuchni.

B. byc¢ odrgbnym pomieszczeniem w zakladzie.

C. stanowic¢ czgs¢ magazynu naczyn kuchennych.
D. by¢ polaczona z pomieszczeniem sterylizacji jaj.

Zadanie 20.
Wytyczne GMP/GHP nie dotycza aspektéw produkcji takich jak

A. gospodarka odpadami.
B. procesy mycia i dezynfekeji.
C. profilaktyka i walka ze szkodnikami.

D. obliczanie normatywéw surowcowych.

Zadanie 21.

Stan zdrowia przyjmowanego do pracy pracownika zakladu gastronomicznego powinien by¢

potwierdzony orzeczeniem

A. lekarza medycyny pracy.

B. Panstwowego Zakladu Higieny.

C. Panstwowej Inspekcji Sanitarnej.

D. inspektora ds. bezpieczenstwa i higieny.

Zadanie 22,
Na podstawie zamieszczonego normatywu wskaz, ile porcji blinéw nalezy przygotowa¢, majac do
dyspozycji 12 jaj. Surowce i pétprodukty Normatyw na 5 porcji blindw
A. 10 porcii. Maka gryczana GCIlC)g3
.. Mleko 500 cm
B. 15 porgji.
B Olej 100 ml
C. 20 porgji. —
D. 25 o Smietana 100 ml
porat. Drozdze 40g
Cukier 15g
Jaja 3 szt.
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Zadanie 23.
Przedstawiony schemat czynnosci dotyczy wykonywania
Oproszanie
Krojenie Rozbiiani mr_J | Obsmazianie b nie d Podorawiani
» ozZbljanie |— 1€5a 50l3, |—p . > uszenle do > o] awlanie
miesa w i . ) _e q miesa z obydwu . L. P L
. miesa pieprzem miekkosci zawiesing
poprzek wtdkien i stron
imaka
A. zrazow bitych.
B. sztufady wotowe;.
C. gulaszu wegierskiego.
D. zrazow nadziewanych.

Zadanie 24.

Watkowanie ciasta podstawowego z ciastem maslanym charakteryzuje produkcjg ciasta

A. ptysiowego.

B. francuskiego.
C. drozdzowego.
D. biszkoptowego.

Zadanie 25.

Proces polegajacy na obsmazeniu poétproduktu, nastgpnie na gotowaniu w matej ilosci wody pod

przykryciem, nazywa si¢

A. duszeniem.
smazeniem.

B
C. gotowaniem.
D

podgrzewaniem.
Zadanie 26.
Ktérego surowca brakuje w normatywie wykonania pierogéw ruskich?
Surowce i potprodukty Normatyw na 5 porcji
A, Mileko. Maka pszenna 400¢g :
Wod 130
B. Boczek. T d a. " 7ogm
_ iemniaki
C. Ser bialy. )
_ ? 200g
D. Cukier puder.
Smalec 60g
Cebula 80¢g
Sal, pieprz do smaku
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Zadanie 27.

Do wykonania farszu do kotdunéw nalezy uzy¢ migsa

A. cielgcego.

B. wolowego.

C. drobiowego.
D. wieprzowego.

Zadanie 28.
Sporzadzajac ,.,rybg po polsku™ nalezy oczyszczona rybe
A. gotowaé w wywarze zakwaszonym octem.
B. wlozy¢ do zimnej wody i doprowadzi¢ do wrzenia.

C. gotowac pod przykryciem w wywarze z warzyw do migkkosci.
D. podzieli¢ na réwne porcje, obsmazyc¢ i wolno dusi¢ z warzywami.

Zadanie 29.

Flambirowanie to proces polegajacy na
A. ozdabianiu i dekorowaniu potraw.
B. szybkim podgrzewaniu i chtodzeniu.

C. podpalaniu potrawy skropionej alkoholem.

D. wycinaniu miazszu z owocow cytrusowych.
Zadanie 30.
Racjonalna gospodarka zywnoscia polega na

A. wykorzystywaniu odpadéw do produkc;ji.

B. rozliczaniu surowcow i wyrobow gotowych.

C. stosowaniu oszcz¢dnych receptur gastronomicznych.
D

gromadzeniu znacznych zapasOw zywnosci w magazynie.
Zadanie 31.
Wskaz sktadniki zywno$ciowe, migdzy ktorymi zachodza reakcje Maillarda.

A. Barwniki i enzymy.

B. Witaminy i tluszcze.

C. Weglowodany i biatka.
D. Woda i makroelementy.

Zadanie 32.
Urzadzeniem przedstawionym na fotografii jest

A. grill ogrodowy.

B. taboret gazowy.
C. trzon kuchenny.
D. piec elekiryczny.
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Zadanie 33.

Do opiekania produktow nalezy stosowac

A. bemar.

B. patelnig.

C. szybkowar.
D

salamander.

Zadanie 34.

Granitory to urzadzenia, ktore nalezy uzy¢ do

A. parzenia kawy.

B. dystrybucji wody.
C. wyciskania sokow.
D. chtodzenia napojéw.

Zadanie 35.

Niebieska barwa pétsuréwki z czerwonej kapusty wskazuje, ze nie dodano do niej

A. soli.

B. cukru.

C. sody oczyszczonej.
D

soku cytrynowego.

Zadanie 36.

Przedstawiony na fotografii n6z nalezy uzyc¢ do /
A.

ryb. P 4
B. masta.
C. krabow.

D. owocow.

Zadanie 37.

Deser przygotowany z owocow ugotowanych w wodzie z cukrem nalezy podawac

A. w kielichach.

B. w kompotierkach.

C. w wysokich szklankach.
D. w szklanych pucharkach.

Zadanie 38.
W naczyniu przedstawionym na fotografii nalezy podawac
A.  sos.
B. zupg.
C. kawe.
D. deser.
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Zadanie 39.

Herbatg dla jednego gos$cia nalezy podac

A. w termosie, zaparzona wczesniej.
B. wfilizance, zaparzona wczesnie;.
C. w szklance, do zaparzania przy stole.
D

w filizance, do zaparzania przy stole.

Zadanie 40.

Wskutek skaleczenia si¢ pracownika jego krew dostata si¢ do migsa mielonego. W takim przypadku

nalezy migso

A. poddac obrébce cieplnej.

B. przeznaczyc do utylizacji.

C. doprawi¢ mocno przyprawami.
D

wykorzystac w dalszej produkcji.
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