CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie kwalifikacji: TG.07

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.07-SG-20.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2020

CZES ¢ PISEMNA PODSTAWA 21’01}(7)GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

2. 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 dat¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dhugopisem lub piérem 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] | [€] | [®

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wilasciwg odpowiedz 1 zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:
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W [E|C| D

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

COINCRECEN |

12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukc;ji.

Pamigtaj, ze oddajesz przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Uktad graficzny
© CKE 2019



Zadanie 1.

Korzen jest czgécig jadalng

A. jarmuzu.

B. marchwi.
C. rabarbaru.
D. ciecierzycy.

Zadanie 2.

Na ktorej ilustracji przedstawiono bazylig?

Zadanie 3.
Typ maki okresla
A. wielkos¢ czasteczek maki.
B. wydajnos¢ przemiatu ziarna na make.
C. rodzaj ziarna, z ktérego pochodzi maka.
D. zawartos$¢ sktadnikow mineralnych w mace.

Zadanie 4.

Najwiecej odpadow powstaje podczas obrobki wstepnej Swiezych
A. Sliwek.
B. czereéni.

C. ananasow.
D. truskawek.

Zadanie 5.

Srodkiem spozywczym pochodzenia mineralnego jest
s0l kuchenna.

miod spadziowy.

ocet spirytusowy.
zelatyna spozywcza.

oO0wy
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Zadanie 6.

Ktory srodek spozywcezy zawiera w 100 g najwigkszg ilo$¢ sacharozy?
A. Lody mleczne.
B. Morele suszone.

C. Mileko stodzone.
D. Cukier rafinowany.

Zadanie 7.

Cechg $wiadczaca o nieswiezosci migsa wieprzowego jest
A. zapach kwasny.
B. barwa jasnor6zowa.

C. konsystencja elastyczna.
D. powierzchnia sucha, matowa.

Zadanie 8.
W magazynie artykutéw suchych nalezy umiesci¢
A. tofu.
B. jaja.
C. mleko instant.
D. kiszong kapuste.

Zadanie 9.

Wskaz optymalne warunki przechowywania pieczywa.

temperatura wilgotnos¢
A. 4°C 75%
B. 4°C 90%
C. 18°C 75%
D. 18°C 90%

Zadanie 10.

Temperatura przechowywania owocow

Lp. | Grupa owocow Temperatura przechowywania
1. |owoce suche od 2 do 5°C

2. |owoce pestkowe od-1do+1°C

3. |owoce ziarnkowe od 0do4°C

4. |owoce potudniowe od 1,5 do 16°C

Na podstawie danych z tabeli wskaz optymalng temperatur¢ przechowywania orzechéw wtoskich.

A. od 2do 5°C
B. od-1do+1°C
C. od 0do 4°C
D. od1,5do 16°C
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Zadanie 11.

Fizyczng metodg utrwalania zywnosSci jest
A. kiszenie.
B. wedzenie.

C. peklowanie.
D. pasteryzacja.

Zadanie 12.
W ktorej metodzie utrwalania zywnos$ci nalezy zapewni¢ sprzyjajace warunki do rozwoju bakterii kwasu
mlekowego?

A. W kiszeniu.

B. W tyndalizacji.

C. W marynowaniu.

D. W liofilizowaniu.

Zadanie 13.

Ktory rodzaj przetworéw owocowych otrzymuje si¢ przez utrwalenie surowca metodg zageszczania?

A. Dzemy.
B. Syropy.
C. Powidia.

D. Galaretki.
Zadanie 14.

Ktory magazyn nalezy wyposazy¢ w urzadzenie chtodnicze przedstawione na ilustracji?

A. Magazyn jaj.

B. Magazyn napojow.
C. Magazyn kiszonek.
D. Magazyn odpadow.
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Zadanie 15.

Przedstawiony na ilustracji sprzet zapewnia funkcjonalno$¢ w pomieszczeniu

A. socjalnym.

B. produkcyjnym.

C. cekspedycyjnym. -_—

D. administracyjnym. ﬂ'—_.".'i'-l’
=

Zadanie 16.
Ekspedycje potraw nalezy usytuowac w sasiedztwie
A. kuchni gorace;j.
B. magazynu zywnosci.
C. przygotowalni czyste;j.
D. magazynu podrgcznego.

Zadanie 17.

Do ciasta na 4 porcje potrawy nalezy uzy¢ 170 g maki. Ile maki nalezy odwazy¢ do sporzadzenia ciasta na
40 porcji potrawy?

A. 1,70kg
B. 4,00kg
C. 680kg
D. 17,00 kg

Zadanie 18.

Do ugotowania 1 kg ryzu na sypko nalezy uzy¢ 2,10 dm® wody. Ile wody nalezy uzyé¢ do ugotowania
200 porcji ryzu, jesli na 1 porcje nalezy uzy¢ 50 g ryzu?

A. 10,50 dm’
B. 21,00 dm’
C. 105,00 dm’
D. 210,50 dm’

Zadanie 19.
W ktorej technice zaggszczania nalezy rozprowadzi¢ w goracym ptynie i zagotowac utarta w proporcji 1:1
make z mastem?

Zageszczanie zasmazka.
Zaggszczanie zawiesing.
Zageszczanie przez glazurowanie.
Zageszcezanie podprawg zacierang.

oCnow»
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Zadanie 20.

Ktora technike obrobki cieplnej nalezy stosowaé do sporzadzenia ,,ryby po polsku™?
A. Duszenie.
B. Smazenie.

C. Zapiekanie.
D. Gotowanie.

Zadanie 21.

Podczas sporzadzania ciasta biszkoptowego nalezy zastosowac technike
A. siekania.
B. mieszania.

C. zarabiania.
D. zaparzania.

Zadanie 22.

Ktora technik¢ obrobki cieplnej nalezy stosowac¢ do sporzadzania terriny?
A. Duszenie.
B. Pieczenie.

C. Smazenie.
D. Grilowanie.

Zadanie 23.
Przedstawiony na ilustracji potprodukt nalezy uzy¢ do sporzadzenia
flakow.

rolmopsow.

boeuf Stroganowa.
koldunow litewskich.

oO0wy

Zadanie 24.

W wykazie sktadnikéw do sporzadzania majonezu, w miejscu oznaczonym znakiem zapytania, brakuje

Aol do s\r’)\tl)‘:‘:::i::;ai: rr"rl1kacj’<‘::1ezu
B. masta. »
C. S$mietany. f
D. S$mietanki. 26ttko
sok z cytryny
musztarda
sol, pieprz, cukier
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Zadanie 25.

Do sporzadzenia ktéorego wyrobu kulinarnego nalezy wykorzystaé wszystkie surowce wymienione

W zamieszczonym normatywie?

Nazwa surowca Jednostka miary llos¢
A. Knedle. Maka g 300
B. Omlety. Mleko ml 300
C. Kotduny. Woda ml 250 - 300
D. Nales$niki. Jaja szt. 2
Sol do smaku
Stonina/olej do smazenia g 20
Zadanie 26.
Maki pszennej, maki zytniej, miodu, przypraw korzennych nalezy uzy¢ do sporzadzenia
A. tarty.
B. rolady.
C. piernika.

D. szarlotki.

Zadanie 27.

Wedlug zamieszczonego sposobu wykonania, z mleka, jaj, cukru i cukru waniliowego nalezy sporzadzi¢

A. suflet karmelowy. ; .
. Sposéb wykonania

B. sorbet waniliowy. e Wymiesza¢ rdzgg jaja z cukrem, cukrem waniliowym, mlekiem na
C. budyn karmelowy. jednolita mase.
D. mleczko waniliowe. e Foremki napetni¢ mieszaning mleczno - jajowa.

e Foremki przykry¢ folig aluminiowg, wstawi¢ do kapieli wodnej

i ogrzewac w piekarniku w temperaturze 180°C okoto 1 godz.
Zadanie 28.

Sposéb wykonania befsztyka tatarskiego
e Poledwice wotowg umy¢, oczyscic z bton, posiekac.
e Doprawic solg, pieprzem, papryka i doktadnie wyrobi¢.
e Uformowac okragty befsztyk grubosci 3 cm.
o ?
e Cebule, korniszony, grzyby marynowane pokroi¢ w drobng kostke.
e Wokot befsztyka utozy¢ dodatki, skropic olejem.
e Podawacd z surowym zottkiem.

Ktorej czynnos$ci brakuje w przedstawionym sposobie wykonania befsztyka tatarskiego?

A. Udusi¢ w sosie wlasnym, utozy¢ na $rodku talerza.

B. Ulozy¢ na srodku talerza, skropi¢ olejem 1 wygladzi¢.
C. Smazy¢ krétko z obu stron, utozy¢ na srodku talerza.
D. Smazy¢ w glebokim ttuszczu, utozy¢ na srodku talerza.
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Zadanie 29.

Ktory sposob nalezy zastosowac¢ w celu przywrocenia Swiezego wygladu zwiednigtej marchwi?
A. Skropi¢ sokiem z cytryny.
B. Wlozy¢ do zimnej wody na kilka godzin.

C. Zanurzy¢ na kilka minut w letniej stonej wodzie.
D. Zapakowa¢ prézniowo i wlozy¢ do lodowki na kilka godzin.

Zadanie 30.
Z6tka jaj nalezy uzy¢ do zageszczenia

A. budyniu stonego.

B. sosu waniliowego.

C. kotletéw mielonych.
D. ciasta biszkoptowego.

Zadanie 31.

Sprzet przedstawiony na ilustracji to

A. tarka do sera.

B. skrobak do ryb.

C. wyciskacz do cytryny.

D. ndz do krojenia w julienne.
Zadanie 32.

Ktorego zestawu sprzetu nalezy uzy¢ do sporzadzenia jaj poszetowych?
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Zadanie 33.

Misa obrotowa i n6z sierpowy przedstawiony na ilustracji to elementy robocze

A. kutra.

B. miesiarki.

C. kotleciarki.
D. pily do migsa.

Zadanie 34.

Przedstawione na ilustracji urzadzenie gastronomiczne nalezy zastosowac do

A. pieczenia pizzy.

B. smazenia beztluszczowego.

C. ogrzewania mikrofalowego.

D. pasteryzacji w systemie sous - vide.

Zadanie 35.

Sprzet przedstawiony na ilustracji nalezy zastosowa¢ do

A. przeciskania czosnku.
B. formowania klusek lanych.
C. odciskania namoczonej buiki.
D. przeciskania ugotowanych ziemniakow.
Zadanie 36.
Bukiet wina to cecha, ktorg nalezy oceni¢ za pomocg zmyshu
A. shuchu.
B. wechu.
C. dotyku.
D. wazroku.
Zadanie 37.
W naczyniu przedstawionym na ilustracji nalezy podawac P —
A. mus.
B. suflet.
C. budyn.
D. mleczko. \ ]
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Zadanie 38.
Zupe chtodnik nalezy podawa¢ schtodzong do temperatury

A, 5°C
B. 14°C
C. 25°C
D. 34°C
Zadanie 39.
Do przedstawionej na ilustracji potrawy nalezy podawac
A. dip.
B. chatney.

C. sos sojowy.
D. sos winegret.

Zadanie 40.

Przedstawiony na ilustracji termometr jest przeznaczony do monitorowania CCP

w bemarze.

w lodowce.

w piecu konwekcyjnym.
w zmywarce komorowe;j.

oSawp
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