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

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

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swéj numer PESEL*,

— wpisz swojg date 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 zdaé czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI 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:

[A]

(@)
C'\

(=]

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

B & | €] O

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

OEIEIC
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite$ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczgcemu zespofu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenial

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

Uktad graficzny
© CKE 2020



Zadanie 1.
Instytucjg sprawujgcg nadzor miedzy innymi, nad jakoscig zdrowotng zywnosci jest

A. Panstwowa Inspekcja Sanitarna.
B. Panstwowy Zaktad Higieny.

C. Inspekcja Weterynaryjna.

D. Inspekcja Handlowa.

Zadanie 2.

W przedstawionej na rysunku pozycji nalezy utozy¢ poszkodowanego, ktory

A. zastfabt. N

B. zakrztusit sie. IR

C. ztamat konczyne goérna. P T
| f i g o I

D. zwichnat noge w stawie skokowym. m F‘//'? I 4\‘:‘3-—5\
AT ) P ——tT Y /]
el __-l—__.:;._--.._,_'__t_;‘?____ - |

Zadanie 3.

Przedstawiony na rysunku owoc to

A. melon.
B. granat.
C. marakuja.
D. awokado.
Zadanie 4.
Ktére warzywo przedstawione jest na rysunku?
A. Fenkut.
B. Patison.
C. Bakiazan.
D. Karczoch.
Zadanie 5.

Element kulinarny przedstawiony na rysunku pochodzi z rozbioru tuszy

A. cielecej.
B. baraniej.
C. wolowe;.
D. wieprzowej.
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Zadanie 6.
Do zestalenia kisielu owocowego nalezy zastosowac¢ make
A. zytnia.
B. pszenng.
C. jeczmienng.
D. ziemniaczang.

Zadanie 7.
Ktory zestaw zawiera gidwne surowce do sporzgdzania ciasta biszkoptowego?
A. Maka, jaja, masto.
B. Maka, jaja, cukier.
C. Mileko, cukier, jaja.
D. Mileko, cukier, masto.

Zadanie 8.
Ktéra zmiana zachodzi w jajach w czasie ich przechowywania?
A. Powieksza sie komora powietrzna.
B. Biatko staje sie geste i przejrzyste.
C. Zwieksza sie¢ masa wtasciwa jaja.
D. Skorupa staje sie chropowata.

Zadanie 9.

Ktéra metoda utrwalania miesa gwarantuje jedynie trzy dni przydatnosci miesa do spozycia?
A. Wedzenie.
B. Liofilizacja.
C. Zamrazanie.
D. Marynowanie.

Zadanie 10.

Ktoérg metode utrwalania nalezy zastosowac¢ w celu uzyskania koncentratu pomidorowego?

A. Solenie.

B. Suszenie.

C. Zamrazanie.
D. Zageszczanie.

Zadanie 11.

Na podstawie normatywu surowcowego zamieszczonego w tabeli wskaz, ktorg metode nalezy zastosowac
do utrwalenia miesa.

Normatyw surowcowy

A. Solenie. 1 kg miesa
B. Peklowanie. 0,5 | wody
. . 0,25l octu
C. Bejcowanie. _ 0.05g cebuli
D. Pasteryzowanie. sOl, pieprz, lis¢€ laurowy, ziele angielskie
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Zadanie 12.
Klops to potrawa z miesnej masy mielonej poddana procesowi

A. gotowania.
B. smazenia.
C. pieczenia.
D. duszenia.

Zadanie 13.
Urzgdzeniem przedstawionym na rysunku jest
A. blender.
malakser.

B.
C. mikser zanurzeniowy.
D. wyciskarka do owocéw.

Zadanie 14.

Do sporzadzania ktérego rodzaju ciasta stuzy mieszadio robota wieloczynnosciowego przedstawione
na rysunku?

A. Pierogowego.

B. Francuskiego.
C. Drozdzowego.
D. Biszkoptowego.

Zadanie 15.

Sprzet przedstawiony na rysunku jest przeznaczony

A. do obierania warzyw.

B. do porcjowania lodow.

C. do wyciskania czosnku.
D. do miazdzenia orzechow.

Zadanie 16.

Oryginalnie zapakowane mleko sterylizowane UHT (ultrawysoka temperatura) powinno by¢ przechowywane
w temperaturze nie wyzszej niz

A. 10°C
B. 156°C
C. 25°C
D. 30°C
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Zadanie 17.

Ktory zestaw urzadzen stanowi niezbedne wyposazenie pomieszczenia magazynowego?

A. Autoklawy, steamery.

B. Szafy chiodnicze, wagi.

C. Salamandry, promienniki.
D. Bemary, trzony indukcyjne.

Zadanie 18.

Zdezynfekowane jaja nalezy przechowywac

A. wlodéwce w czystej misce.

B. wlodéwce w wyttaczankach.

C. naregale w kuchni w czystej misce.
D. na regale w kuchni w wyttaczankach.

Zadanie 19.
Tluszcze state przechowywane w magazynie w temperaturze powyzej 10 °C z dostepem swiatta ulegajg

A. jetczeniu.

B. koagulaciji.
C. uptynnieniu.
D. rafinowaniu.

Zadanie 20.

Ziemniaki przechowywane w temperaturze ponizej 2 °C, po ugotowaniu majg smak

A. stony.

B. stodki.

C. gorzki.

D. kwasny.
Zadanie 21.

Porcja burakéw do dania zasadniczego wynosi 100 g. lle kilograméw burakéw nalezy obra¢ do sporzgdzenia
200 porciji, jezeli straty podczas obierania wynoszg 20%?

A. 25kg
B. 50kg
C. 75kg
D. 100 kg
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Zadanie 22.

lle 200 gramowych kostek masta nalezy uzy¢ do sporzadzenia 30 porcji kotletow de volaille zgodnie
z zamieszczonym w tabeli normatywem surowcowym na 1 porcje?

A 2o o s e ™
B. 3 kostki. Nazwa surowca llosé
C. 5 kostek. Filet z kurczaka z kostkg 1 szt.
D. 10 kostek. Masto 20 ¢
Maka pszenna 8¢
Jajo Va szt.
Butka tarta 259
Olej 80 ml
Zadanie 23.

Kucharz przygotowujgc potrawe smazong ,Warzywa na patelnie” z mrozonych warzyw powinien

A. umyc je i wrzuci¢ na ciepty ttuszcz.

B. nie rozmrazac ich i wrzuci¢ na goracy ttuszcz.

C. catkowicie rozmrozi¢ je i wrzuci¢ na zimny tluszcz.
D. czesciowo rozmrozi¢ je i wrzuci¢ na gorgcy tuszcz.

Zadanie 24. (Zadanie multimedialne)
Ktoéra technike stosowang podczas przygotowania ciasta ptysiowego przedstawiono w filmie?

A. Zaparzanie maki.
B. Topienie ttuszczu.
C. Ucieranie tluszczu.
D. Przesiewanie maki.

Zadanie 25.
Ktora kolejno$¢ czynnosci nalezy zastosowacé przy wyrobie pierogdw z nadzieniem?

A. Przygotowanie nadzienia, sporzadzenie ciasta, formowanie i naktadanie nadzienia, watkowanie
i wykrawanie ciasta, zlepianie pierogéw.

B. Sporzadzenie ciasta, watkowanie i wykrawanie ciasta, przygotowanie nadzienia, formowanie
i nakladanie nadzienia, zlepianie pierogow.

C. Sporzadzenie ciasta, przygotowanie nadzienia, watkowanie i wykrawanie ciasta, formowanie
i nakladanie nadzienia, zlepianie pierogow.

D. Przygotowanie nadzienia, sporzadzenie ciasta, watkowanie i wykrawanie ciasta, formowanie
i nakladanie nadzienia, zlepianie pierogow.

Zadanie 26.

Ktore ciasto wyrabiane w naczyniu nalezy sporzadzic na podstawie normatywu surowcowego
zamieszczonego w tabeli?

Normatyw surowcowy
A. Lane. Maka Jaja Woda Masto
Francuskie. (@) (szt.) (cm®) @
380 3 270 65

B.
C. Nalesnikowe.
D. Polfrancuskie.
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Zadanie 27.

Produkcja potraw z mies smazonych sauté obejmuje: mycie, porcjowanie, rozbijanie, formowanie
i doprawianie miesa oraz

A. oprészenie maka i smazenie.

B. zanurzanie w klarze i smazenie.

C. panierowanie podwodjne i smazenie.

D. panierowanie pojedyncze i smazenie.

Zadanie 28.

Ktory z wymienionych elementéw kulinarnych nalezy przeznaczy¢ na bryzol cielecy?

A. tate.
B. Gorke.
C. Mostek.
D. topatke.
Zadanie 29.
Etapy wykonania galantyny z drobiu
Przeciecie skéry Nacigcie skory
Mycie | Obciecie od nasady szvi i miesni ” Sporzgdzenie | Formowanie
migsa skrzydet do korica n%osgl/(a wzdiuz kosci ' nadzienia galantyny
udowej

Na podstawie zamieszczonego schematu wykonania galantyny z drobiu wskaz nazwe etapu oznaczonego
znakiem zapytania.

A. Odciecie udek.

B. Rozbicie fileta.

C. Oddzielenie fileta ze skérg od korpusu.

D. Oddzielenie skéry wraz z miesniami od kosci.

Zadanie 30.
Ktory sos nalezy sporzadzi¢ na bazie emulsji zottka, masta klarowanego i estragonu?

A. Beurreblanc.

B. Holenderski.

C. Beéamaise.

D. Maslany.
Zadanie 31.

Ktéremu procesowi ulega skrobia podczas ogrzewania w wodzie?

A. Kleikowania.
B. Karmelizaciji.
C. Retrogradaciji.
D. Dekstrynizaciji.
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Zadanie 32.

Pecznienie fasoli w trakcie jej moczenia jest wynikiem

A. dojrzewania.
B. oddychania.

C. hydrolizy.
D. osmozy.
Zadanie 33.

Ktoérego sprzetu nalezy uzyc¢, aby uformowac ozdobne pasy ciasta na faworki?

A. Noza z pitka.

B. Noza kuchennego.

C. Wydrgzacza falistego.
D. Radetka karbowanego.

Zadanie 34.

Do filetowania surowego tososia kucharz powinien zgodnie z zasadami HACCP uzy¢ deski koloru

A. Zzoitego.

B. zielonego.

C. czerwonego.

D. niebieskiego.
Zadanie 35.

W ktérym naczyniu przedstawionym na rysunku, nalezy serwowaé¢ kawior?

2 B
R,
g
1 2 3. 4
A. 1
B. 2
C.3
D. 4
Zadanie 36.

Do serwowania jednej porcji zestawu obiadowego skfadajgcego sie z kotleta mielonego, ziemniakow purée
i mizerii ze Smietang, kucharz powinien dobra¢

A. talerz stotowy duzy i talerz deserowy.

B. talerz deserowy i miseczke ceramiczna.
C. talerz stotowy duzy i talerz zakgskowy.

D. talerz zakgskowy i miseczke ceramiczng.
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Zadanie 37.

Sztufade nalezy sporzadzic

A.
B.
C.

z cieleciny.
z wotowiny.
Z jagnieciny.

D. z wieprzowiny.

Zadanie 38.

Ktore z urzadzen przedstawionych na rysunkach przeznaczone jest do gotowania na parze bez zwiekszania

ciSnienia?

o0 ®>
A WO DN PR

Zadanie 39.

&
I
|8
“'. -
2.

Postawa ciata przedstawiona na rysunku w komunikacji niewerbalnej oznacza

A. zdziwienie.
B. odrzucenie.
C. nieSmiatosc.
D. niepewnosé.
Zadanie 40.

W magazynie zaktadu gastronomicznego znajduje sie 10 kg marchwi i 2 kg jabtek. Na podstawie normatywu
surowcowego na 10 porcji zamieszczonego w tabeli oblicz ile kilogramdéw marchwi i jabtek nalezy zaméwic,
aby zrealizowaé zamowienie na 155 porcji suréwki z marchwi i jabtka.

A.

B.
C.
D

Marchew 3,95 kg, jabtka 1,10 kg
Marchew 3,95 kg, jabtka 3,10 kg
Marchew 13,95 kg, jabtka 1,10 kg
Marchew 13,95 kg, jabtka 3,10 kg

Normatyw surowcowy na 10 porcji
surowki z marchwi i jabtka
Marchew 0,90 kg
Jabtko 0,20 kg
Jogurt 0,10 kg
Cukier, sok z cytryny do smaku
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