Zawod: kucharz malej gastronomii

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Symbol cyfrowy zawodu: 512[05]
Wersja arkusza: X

EGZAMIN
POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE 512[05]-0X-092
ZAWODOWE

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 20 stron. Ewentualny brak

stron lub inne usterki zglo§ przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dofaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktore;j:

— wpisz symbol cyfrowy zawodu,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL w oznaczonym miejscu na
karcie.

Arkusz egzaminacyjny sklada si¢ z dwoch czesci. Czes¢ | zawiera

50 zadan, czgs¢ II 20 zadan.

Za kazde poprawnie rozwiazane zadanie uzyskasz 1 punkt.

Aby zdaé etap pisemny egzaminu, musisz uzyskaé co najmniej 25 punktéw

z czgsei |1 co najmniej 6 punktdw z czesci 11

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub

pidrem z czarnym tuszem/atramentem.

Dla kazdego zadania podane sa cztery odpowiedzi: A, B, C, D.

Odpowiada im nastgpujacy uktad kratek na KARCIE ODPOWIEDZI:

[a]| =] L] | =]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg -
np. gdy wybrates odpowiedz ,,A™:

B ][>

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sic pomylisz i blednie
zaznaczysz odpowiedz, otocz ja kolkiem i1 zaznacz odpowiedz, ktora
uwazasz za poprawna, np.

@zzls

Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle$ wszystkie odpowiedzi na
KARCIE ODPOWIEDZI i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa
w punkcie 2 tej instrukcji.

Pami¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego tylko
KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

Czas trwania
egzaminu
120 minut

Liczba punktéw
do uzyskania:
z czesci I - 50 pkt.
z czesei IT — 20 pkt.



CZESC 1

Zadanie 1.

Pulpety to potrawa z migsnej masy mielonej
A. gotowana.
B. smazona.
C. pieczona.

D. duszona.

Zadanie 2.

Serwatka to
A. napéj otrzymany podczas produkcji masta.
B. mleko zaprawione zakwasem z czystych kultur bakterii kwasu mlekowego.
C. produkt uboczny otrzymywany przy produkcji serow.

D. nap6j powstajacy w wyniku samorzutnej fermentacji mlekowej mleka.

Zadanie 3.

Smazenie to proces obrébki cieplnej, w ktorym na péiprodukt dziata
A. wrzaca woda.
B. para wodna.
C. rozgrzany tluszcz.

D. gorace powietrze.

Zadanie 4.

W ktorej grupie surowcow znajduja sie tylko thuszcze zwierzece?
A. Masto, olej rzepakowy, stonina.
B. Masto kakaowe, oliwa, tran.
C. Smalec, t6j, margaryna.

D. Masto, sadto, smalec.

Zadanie 5.
Zielona pietruszka to surowiec zawierajacy

A. weglowodany.
B. tluszeze.
C. bialko.

D. witaminy.



Zadanie 6.

Ktora potrawa zawiera biatko pelnowartosciowe?

A. Knedle ze §liwkami.
B. Suréwka z kapusty.
C. Ryz z jabtkami.

D. Pierogi ruskie.

Zadanie 7.

Ktore warzywo dostarcza najwigce] energii?
A. Soja.
B. Seler.

C. Szpinak.
D. Marchew.

Zadanie 8.

Ktora potrawa obiadowa dostarcza najwigcej witaminy C?
A. Krupnik z chlebem.
B. Kotlety miclone.
C. Ziemniaki z wody.
D. Surowka z papryki.

Zadanie 9.
Gléwnym surowcem do produkcji ¢wikty jest
A. burak.
B. chrzan.
C. cebula.
D. kminek.

Zadanie 10.

Paczki produkuje sie z ciasta
A. drozdzowego.
B. ptysiowego.
C. kruchego.

D. francuskiego.



Zadanie 11.

Poledwica z patelni to potrawa przygotowana z migsa

A. wieprzowego.
B. wotowego.

C. cielgcego.

D. baraniego.

Zadanie 12.
Pomieszczenie, w ktorym przechowuje si¢ warzywa korzeniowe i ziemniaki powinno by¢
A. suche o temperaturze do 4°C.
B. suche o temperaturze do 18°C.
C. wilgotne o temperaturze do 4°C.
D. wilgotne o temperaturze do 18°C.

Zadanie 13.

Maki i kasze przechowuje si¢
A. w magazynie swiezych warzyw 1 owocow.
B. w magazynie produktow suchych.
C. w szafie chtodnicze;j.

D. w zamrazarce.

Zadanie 14.

Grzyby majg wartos¢
A. budulcowa.
B. energetyczna.
C. regulujaca.

D. smakowa.

Zadanie 15.

Podczas gotowania kisielu skrobia
A. ulega dekstrynizacji, a nastgpnie karmelizacji.
B. pecznieje i rozkleja sig, czynigc potrawe strawna.
C. rozpuszcza si¢ w wodzie i przechodzi do wywaru.

D. ulega karmelizacji powodujac zmiang barwy i smaku.



Z.adanie 16.

Podczas smazenia migs sauté biatko
A. Scina si¢ i wyplywa na patelnie.
B. $cina sie 1 rumieni.
C. ulega rozkladowi.

D. wyparowuje razem z woda.

Zadanie 17.

Jaka obrobke cieplna nalezy zastosowac do przygotowania sznycli ministerskich?
A. Duszenie.
B. Smazenie.
C. Gotowanie.

D. Pieczenie.

Zadanie 18.

Potrawa przygotowana z ciasta ziemniaczanego to

A. kotduny.
B. uszka.
C. knedle.

D. nales$niki.

Zadanie 19.

Poledwica z patelni to potrawa

A. smazona po angielsku.
B. smazona panierowana.
C. pieczona naturalna.

D. duszona w sosie.

Zadanie 20.
Naczynie przedstawione na rysunku stuzy do

A. pieczenia babeczek.

B. smazenia paczkdéw.

C. smazenia jajek sadzonych.

D. zapiekania jajek faszerowanych.



Zadanie 21.

Rysunek przedstawia
A. kufel do piwa.
B. mozdzierz do miazdzenia.

C. naczynie do podawania zup.

D. naczynie do podawania koktajli.

Zadanie 22.

Na opakowaniu wody mineralnej widnieje znak, ktéry oznacza, ze opakowanie

A. jest zdatne do spozycia.
B. mozna zmywaé¢ w zmywarkach.
C. nadaje si¢ do wielokrotnego uzycia.

D. dopuszcza sig do ponownego przetworstwa.

Zadanie 23.
Sporzadzajac migsng mas¢ mielona nalezy kolejno
A.zrumieni¢ cebulg, wyrobi¢ migso z woda, namoczy¢ bultke, polaczy¢ wszystkie
sktadniki, wyrobi¢ maseg.

B. namoczy¢ bulke, zrumieni¢ cebule, migso pokroié, zemle¢ wraz z odcisnieta butka
1 cebulg, doda¢ pozostate sktadniki, doktadnie wymieszacé.

C. migso pokroi¢, zemle¢, namoczy¢ bulke, pokroi¢ i zrumieni¢ cebule, do zmielonego
migsa dodac jajo, make ziemniaczana i przyprawy, wyrobié.

D. namoczy¢ butke, wymiesza¢ przyprawy z jajem, dodac¢ odcisnieta butke, zmielone
mig¢so, wyrobic¢ mase.

Zadanie 24.
Sporzadzajac polprodukty na kotlety z migsnej masy mielonej nalezy wyrobiona mase
A. podzieli¢ na porcje, uformowac, obtoczy¢ w bulce tartej.
B. podzieli¢ na porcje, uformowac, obtoczy¢ w mace.
C. zwazy¢ porcje migsa, oproszy¢ maka, zanurzy¢ w jaju i bulce tarte;.
D. zanurzy¢ w jaju, oproszy¢ maka o obtoczyé w bulce tarte;j.



Zadanie 25.

Potrawke przygotowuje si¢
A. z kurczaka.
B. z dziczyzny.
C. z woltowiny.

D. z wieprzowiny.

Zadanie 26.
Do przygotowania kotletow schabowych sauté oprocz migsa potrzebne sg
A. przyprawy i bulka tarta.

B. przyprawy 1 maka.
C. jajo 1 bulka tarta.
D. maka i jajo.

Zadanie 27.
Surowce potrzebne do przygotowania rybnej masy mielonej to:
A filety z ryb, bultka czerstwa, jaja, przyprawy, butka tarta, smalec.
B. lososie 1 pstragi, wloszczyzna, woda, cebula, s6l, masto, maka, zottko.
C. ryby drobne z mata iloscig osci, kaszka manna, maka ziemniaczana, masto.

D. resztki ryb, butka czerstwa, sol, maka, jaja, butka tarta, Smietana, masto.

Zadanie 28.

Podstawowymi sktadnikami ciasta biszkoptowego sa:
A. maka, jaja, cukier.
B. thuszcz, maka, woda.

C. twar6g, maka, thuszcz.
D. maka, thuszcz, zottka.



Zadanie 29.

Do zaggszczenia 10 porcji zupy krem z pomidordéw potrzeba 40g maki i 2 zottka. Ile maki
1 z6itek potrzeba do zaggszezenia 5 porcji zupy?

A. 20 gmaki i1 zottko.
B. 40 g maki 1 2 zo6ttka.
C. 60 g maki 1 3 zottka.
D. 80 g maki i 4 zottka.

Zadanie 30.

Ile litrow wywaru potrzebuje kucharz do przyrzadzenia 5 porcji zupy, jezeli normatyw
1 porcji przewiduje 0,25 17

A.0,251

B. 0,501

C. 1,251

D. 1,501

Zadanie 31.

Calkowity koszt wytworzenia jednej porcji zupy wynosi 2 zk. Marza gastronomiczna
w wysokosci 50% wynosi

A 1z

B.2zt

C.3zt

D.5zt

Zadanie 32.

Calkowity koszt wytworzenia jednej porcji zupy wynosi 2 zi. Jaka bedzie cena zupy po
naliczeniu 100% marzy?

A3zt
B. 4z
C.5z
D.6 7



Zadanie 33.
Ile czasu powinien przewidzie¢ kucharz na krojenie 60 kg flakow, jezeli maszyna do ich
krojenia ma wydajno$¢ 30 kg na godzing?

A.20 min,

B. 30 min.

C. 1 godz.

D. 2 godz.

Zadanie 34.

Ciasto na makaron przygotowuje si¢
A.na stolnicy.
B. na desce.

C. w misce.
D. w garnku.

Zadanie 35.

Ktore z podanych naczyn powinno by¢ uzyte do podania lodéw?
A. Miska,
B. Szklanka.
C. Pucharek.

D. Filizanka.

Zadanie 36.

Aby zapobiec zniszczeniu zielonego barwnika warzyw podczas gotowania nie nalezy
dodawaé

A. kwasu.
B. thuszczu.
C. soli.

D. cukru.

Zadanie 37.

Aby zapobiec utracie witamin warzywa po obrébce wstepnej brudnej nalezy
A. rozdrobni¢ i przechowywaé w wodzie.
B. rozdrobni¢ i doktadnie umy¢ i wyptukac.
C. chroni¢ przed dostgpem powietrza i $wiatta.

D. doprawi¢ sola i zuzy¢ do przygotowania potraw.



Zadanie 47
Udzielajac pierwsze] pomocy poszkodowanemu ze ztamang noga nalezy

A. zastosowa¢ oklad raz zimny, raz ciepty.
B. polozy¢ na podiodze, noge uniesc¢ do gory.
C. unieruchomi¢ dwa sasiadujace stawy.

D. nastawié 1 zabandazowa¢ cala konczyng.

Zadanie 48

Podczas porcjowania schabu na kotlety nie kontrolowano wagi kazdej porcji. Taki sposob
postgpowania wplywa na

A. wielko$¢ produkeji.
B. smakowitos¢ potraw.
C. konsystencj¢ potraw.
D. higieng¢ produkeji.

Zadanie 49

Cukier przechowywany w pomieszczeniu o duzej wilgotnosci bedzie
A. mato stodki.
B. gorzki.
C. zbrylony.

D. ciemny.

Zadanie 50

Potrawa z miesa dziczyzny niepoddanego kontroli weterynaryjnej moze
A. mie¢ niska warto$¢ odzywcza.
B. mie¢ wysoka warto$¢ odzywcza.
C. zawiera¢ wlosnie wywolujace trychinoze.

D. spowodowa¢ zakazenie salmonella.



Uwaga. Dane w tabeli do wykorzystania w zada ;ae“h 38, 39.

Zawartos¢ sktadnikow odzywczych Wartadé
Produkt w 100 g surowca energetyczna 100 g

SPOZYyWCZY Biatko Thuiszcze Weglowodany surowca
g g g kcal
Mieso 20,9 3,6 0 116
Cebula 1,2 0,4 6,1 33
Maka 9,2 1,2 74,9 347
Masto 1,2 73,5 1,1 670
Kapusta biata 1,4 0,2 6,2 32

Zadanie 38.

Ile biatka zwierzgcego zawiera potrawa sktadajaca si¢ ze 100 g migsa, 50 g cebuli, 100 g
maki, 50 g masta i 200 g kapusty bialej?

A2l15¢

B.22,1¢g

C.339¢

D.34,1g

Zadanie 39.

Jaka jest warto$¢ energetyczna 1kg maki?

A. 347 keal
B. 694 kcal
C. 1735 kcal
D. 3470 kcal

Zadanie 40.

Ze spalenia w organizmie czlowieka 1 g biatka otrzymuje si¢ 4 keal, a ze spalenia 1 g tluszczu
9 keal. Ile keal dostarczy organizmowi 1 porcja potrawy skiadajacej sie z 10 g biatka i 20 g
thuszezu?

A. 90 kcal
B. 130 kcal
C. 220 kcal
D. 260 kcal

Zadanie 41.

Ktory zestaw obiadowy jest zgodny z zasadami racjonalnego zywienia?
A. Krupnik, klopsiki w sosie pomidorowym, kasza gryczana, satatka z pomidorow.
B. Krupnik, klopsiki w sosie pomidorowym, ryz, satatka z buraczkéw i ogérkéw.
C. Krupnik, klopsiki w sosie pomidorowym, frytki, satatka z pomidoréw i ogorkow.
D. Krupnik, klopsiki w sosie pomidorowym, ziemniaki z wody, satatka z ogérkow.



Zadanie 42.

Jaki deser nalezy zaproponowa¢ do nale$nikow z serem, aby uzupemi¢ warto$é witaminowg
positku?

A Kisiel czekoladowy.

B. Krem herbaciany.

C. Mleczko waniliowe

D. Surowka z owocow.

Zadanie 43.

Ktora zupa powinna by¢ zaproponowana osobie stosujacej diete lekkostrawna?
A. Kapusniak z ziemniakami.
B. Grochowa z kietbasa.
C. Pomidorowa z ryzem.

D. Cebulowa zapickana z serem.

Zadanie 44.

- Konserwacja urzadzen gazowych w zakladzie gastronomicznym nalezy do
A. pracownika z uprawnieniami.

B. szefa kuchni i kucharzy.

C. kierownika zakladu.

D. pomocy kuchenne;j.

Zadanie 45.
Stréj ochronny kucharza powinien by¢ uszyty
A.z wehy.
B. z bawehy.
C. z jedwabiu.
D. z nylonu.

Zadanie 46.

Korzystanie z patelni z obluzowana raczka moze by¢ przyczyna
A. porazenia pradem.
B. zastabnigcia.
C. skaleczenia.

D. poparzenia.



