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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 12 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— 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 sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdaé czesc¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZ| dtugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

(Al | (8] | [ | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
A

W E || D

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

CINCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukciji.
Arkusz oraz karte odpowiedzi przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c
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Zadanie 1.

Za stan bezpieczenstwa i higieny pracy w zaktadzie gastronomicznym, zgodnie z kodeksem pracy,
odpowiedzialny jest

oo W

kucharz.
pracodawca.
kierownik sali.
inspektor bhp.

Zadanie 2.
Ktory sprzet gasniczy nalezy zastosowaé do gaszenia palgcego sie na cztowieku ubrania?

OO0 W

Agregat pianotworczy.
Gasnice proszkowa.
Gasnice sniegowa.
Koc gasniczy.

Zadanie 3.

Ktory zestaw srodkéw ochrony indywidualnej powinien stosowaé pracownik zatrudniony w zmywalni naczyn?

OO0 Wy

Fartuch bawetniany, buty tekstylne, rekawice bawetniane.
Fartuch bawetniany, buty tekstylne, rekawice gumowe.
Fartuch gumowy, buty gumowe, rekawice bawetniane.
Fartuch gumowy, buty gumowe, rekawice gumowe.

Zadanie 4.
W ramach czynno$ci porzgdkowych w przygotowalni | powinno sie wykonac

A
B
C.
D

. wyparzanie garnkéw.
. polerowanie sztuc¢cow.

mycie ptuczko-obieraczki.

. czyszczenie ptyty grillowe;.

Zadanie 5.

Do czynnosci porzadkowych codziennych wykonywanych w czesci produkcyjnej zaktadu gastronomicznego
nalezy miedzy innymi, mycie

00w

okapu.
Sciany.
patelni.
chtodni.
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Zadanie 6.
Na ktorej ilustracji przedstawione jest urzgdzenie do polerowania sztu¢cow?

llustracja 3. llustracja 4.

Na ilustracji 1.
Na ilustracji 2.
Na ilustracji 3.
Na ilustracji 4.

OO0 Wy

Zadanie 7. (multimedialne)
Ktory sposdb rozdrabniania cebuli pokazano w filmie?

W pidrka.
W plastry.
W kostke.
W potplastry.

OO0 W
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Zadanie 8.
Ktdra czynnos¢ obrébki brudnej polega na usuwaniu kosci z surowej tuszki drobiowej?

©Oow>

Dzielenie.
Filetowanie.
Trybowanie.
Tranzerowanie.

Zadanie 9.
Ktore z wymienionych urzgdzen nalezy zastosowaé do mielenia miesa?

OO0 W

Wilk.
Sortownik.
Krajalnice.
Szatkownice.

Zadanie 10.
Obrobke wstepng brudng 50 kg seleréw i 30 kg marchwi powinno sie przeprowadzi¢ przy uzyciu

oo WP

kutra i szatkownicy.
ptuczko-obieraczki i jarzyniaka.
sortownika i noza do filetowania.
maszyny wieloczynnosciowej i wilka.

Zadanie 11.
Na ktérym etapie przygotowania nasion fasoli na zupe nalezy dodaé sé1?

OO0 w»

Pod koniec moczenia nasion.
Pod koniec gotowania nasion.
Na poczagtku moczenia nasion.
Na poczgtku gotowania nasion.

Zadanie 12.
Podczas ktérej metody obrébki cieplnej srodek spozywczy nie styka sie z wodg w postaci ciektej?

oo >

Gotowania na parze.
Gotowania tradycyjnego.
Duszenia z obsmazaniem.
Duszenia bez obsmazania.
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Zadanie 13.
Jaja w koszulkach to potrawa z jaj

gotowanych bez skorupki.
gotowanych w skorupce.
pieczonych.

smazonych.

OO0 W

Zadaniel4.
Ktorg metode obrébki cieplnej nalezy zastosowaé do wykonania kotletéw ziemniaczanych?

Blanszowanie.
Smazenie.
Pieczenie.
Duszenie.

oo W

Zadanie 15.
Przy pomocy ktérego z wymienionych urzgdzeh mozna smazy¢ i dusi¢ potrawy?

Autoklawu.
Salamandra.

Patelni elektrycznej.
Frytownicy cisnieniowe;.

OO0 W

Zadanie 16.

Ktére z wymienionych urzadzen nalezy przygotowac¢ chcac rownoczesnie piec i gotowaé rézne potrawy
w tym samym czasie?

Bemar.
Podgrzewacz.
Kociot warzelny.
Piec konwekcyjny.

OO0y

Zadanie 17.
Warzywem, ktéremu charakterystyczng barwe nadaje karoten jest

burak.
chrzan.
szczaw.
marchew.

OO0 W
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Zadanie 18.
Ktory z wymienionych srodkéw spozywczych zawiera petnowartosciowe biatko?

Kuskus.

Jajo kurze.
Ciecierzyca.
Kasza gryczana.

OO0 W

Zadanie 19.
Orzechy nalezg do grupy produktéow o wysokiej zawartosci

biatka.
skrabi.
tluszczu.
btonnika.

OO0 W

Zadanie 20.
Ktore z wymienionych warzyw mozna przeznaczy¢ na suréwke?

Rzodkiew.
Szparagi.
Patisony.
Fasolke.

OO0 W

Zadanie 21.

Ktory sktadnik nalezy doda¢ do wykazu surowcéw do przygotowania kotletdw mielonych, w miejscu
oznaczonym znakiem zapytania?

Jajo Wykaz surowcéw do przygotowania
Twardg. kotletéw mielonych
Make pszenna. Mieso mielone
Swiezg papryke. Butka czerstwa
Mleko
?

Cebula
Buika tarta

Thuszcz
Sal, pieprz

Oow?>
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Zadanie 22.
Do przygotowania ciasta na racuchy oprécz maki pszennej, jaj, mleka i cukru nalezy uzy¢

A. maki ziemniaczanej.
B. sera twarogowego.
C. ziemniakdw.

D. drozdzy.

Zadanie 23.
Ktory zestaw srodkow spozywczych zawiera wytgcznie ttuszcze zwierzece?

A. Masto, olej rzepakowy, stonina.
B. Masto kakaowe, oliwa, tran.

C. Smalec, 16j, margaryna.

D. Masto, sadto, smalec.

Zadanie 24.
Ktory z wymienionych rodzajéw miesa nadaje sie do przygotowania szasztykéw?

tata.
Prega.
topatka.
Poledwica.

OO0 W

Zadanie 25.
Ktéra metoda utrwalania produktéw spozywczych catkowicie niszczy zawarte w nich drobnoustroje?

Kiszenie.
Chiodzenie.
Sterylizacja.
Pasteryzacja.

OO0 w»

Zadanie 26.
Ktory z wymienionych produktow otrzymuje sie w wyniku utrwalenia surowca metodg fizyczng?

Sliwki w occie.
Jabtka suszone.
Kapuste kiszona.
Ogorki marynowane.

oo >
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Zadanie 27.
Przygotowujgc potrawe smazong Warzywa na patelnie z mrozonych warzyw nalezy

A. rozmrozi¢ je i wrzucic¢ na zimny ttuszcz.
B. rozmrozi¢ je i wrzuci¢ na gorgcy ttuszcz.
C. nie rozmrazac ich i wrzuci¢ na zimny tluszcz.
D. nie rozmrazac ich i wrzucié¢ na goracy ttuszcz.

Zadanie 28.
Przygotowanie ktérej z wymienionych potraw macznych wymaga uzycia stolnicy?

Blin.

Uszek.

Klusek francuskich.
Klusek ktadzionych.

oo W

Zadanie 29.

W jaki sposob nalezy postgpi¢ po rozdrobnieniu surowego selera przeznaczonego na surowke, aby
zachowac jego jasng barwe i sktadniki odzywcze?

Zala¢ go zimng, osolong woda.
Zala¢ go zimng, ostodzong wodg.
Skropi¢ go wrzgcg wodg i mlekiem.
Skropi¢ go sokiem z cytryny i oliwa.

OO WP

Zadanie 30.

W celu zachowania jak najwyzszej wartosci odzywczej burakéw ¢wiklowych przeznaczonych na dodatek
jarzynowy nalezy gotowac je

obrane, w catosci.

w skorce, w catosci.
obrane, rozdrobnione.
w skorce, rozdrobnione.

OO W >
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Zadanie 31.

Na ktérej ilustracji przedstawiony jest magazyn przeznaczony do przechowywania produktow mlecznych,
takich jak sery twarogowe, jogurty i kefiry?

llustracja 1. llustracja 2.

llustracja 3. llustracja 4.

Na ilustracji 1.
Na ilustracji 2.
Na ilustracji 3.
Na ilustracji 4.

o0 w»

Zadanie 32.
Ziemniaki nalezy przechowywac¢ w magazynie

mrozniczym.
chtodniczym.
artykutow suchych.
warzyw korzeniowych.

oo >
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Zadanie 33.
Niezbednym warunkiem skutecznosci fancucha chtodniczego jest

A. zachowanie ciggtosci prawidtowej temperatury.

B. niska temperatura we wszystkich jego ogniwach.

C. powolne zamrazanie produktéw na poczatku fancucha do minus 20 °C.
D. gwaltowne zamrozenie produktow na poczatku farncucha do minus 40 °C.

Zadanie 34.

Zgodnie z zasadami HACCP w zaktadach gastronomicznych do obrobki surowych ryb nalezy stosowac
deske koloru

A. zoltego.

B. biatego.

C. zielonego.
D. niebieskiego.

Zadanie 35.

Kelner poprosit pomocnika o przygotowanie filizanki do podania kawy espresso. Na ktorej ilustracji
przedstawione jest naczynie do podania tego napoju?

llustracja 1. llustracja 2. llustracja 3. llustracja 4.

Na ilustracji 1.
Na ilustracji 2.
Na ilustracji 3.
Na ilustracji 4.

oo w>
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Zadanie 36.

Do ekspedycji napojow, zgodnie z otrzymanym wykazem pomocnik ma przygotowaé warnik. Na ktorej
ilustracji przedstawione jest to urzgdzenie?

llustracja 1. llustracja 2. llustracja 3. llustracja 4.

Na ilustracji 1.
Na ilustracji 2.
Na ilustracji 3.
Na ilustracji 4.

o0 w»

Zadanie 37.
Ktére z wymienionych warzyw jest surowcem do produkcji cwikty?

Burak.
Cebula.
Czosnek.
Marchew.

oo w>
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Zadanie 38.
Na ktorej ilustracji przedstawione jest urzgdzenie przeznaczone do gotowania na parze?

L -

llustracja 1. llustracja 2. llustracja 3. llustracja 4.

Na ilustracji 1.
Na ilustracji 2.
Na ilustracji 3.
Na ilustracji 4.

OO0 W

Zadanie 39.
Przedstawiona na ilustracji postawa ciata w komunikacji niewerbalnej oznacza

zdziwienie.
odrzucenie.
niesmiatosc.
niepewnosc¢.

©Oow>

Zadanie 40.
Pominigcie czynno$ci mycia owocow przeznaczonych na surowke moze by¢ przyczyng

zmiany smaku surowki.

zatrucia pokarmowego konsumentow.
obnizenia wartosci odzywczej surowki.
skrécenia czasu przechowywania owocéow.

OO0 w2
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