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Etap pisemny
Instrukcja dla zdajacego
1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 17 stron. Ewentualny brak stron tub inne usterki
zgtos przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.
2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej:
- wpisz symbol cyfrowy zawodu,
— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,
— wpisz swoj numer PESEL®,
— wpisz swojg daie urodzenia,
— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL w oznaczonym miejscu na karcie.
3. Arkusz egzaminacyjny sktada sie z dwoch czesci. Czes¢ | zawiera 50 zadan,
czesc |l 20 zadan.
Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.
Aby zdaé etap pisemny egzaminu, musisz uzyskaé co najmniej 25 punktow z czesci |
i co najmniej 6 punktéw z czesai ll.
Czytaj uwaznie wszystkie zadania.
Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI diugopisem lub pidrem z czarnym
tuszem/atramentem.
8. Do kazdego zadania podane sg cztery odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastgpujacy
ukiad kratek na KARCIE ODPOWIEDZI.
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wtagciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg — np. gdy wybra%es
odpowiedz "A"
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11. Staraj sie wyraznie zaznaczad odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i bftednie zaznaczysz
odpowiedz, otocz jg kbkiem i zaznacz odpowiedz, kidrg uwazasz za poprawng, np.
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12. Po rozwigzaniu testu sprawdZ, czy zaznaczyle$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE
ODPOWIEDZI i wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego tylko
KARTE ODPOWIEDZI

Powodzenia!



Czesc |

Zadanie 1.

Garnirowanie oznacza

A. szpikowanie stoning mies chudych przeznaczonych do pieczenia.
B. zgeszczanie potraw-z warzyw zawiesing z maki ziemniaczane;j.
C. doprawianie potraw przyprawami.

D. dekorowanie potraw i napojow.

Zadanie 2.

Terriny 1o

A. dekoracyjne kanapki.

B. warstwowe satatki warzywno—migsne.

C. delikatne pasztety z ryb, drobiu [ub warzyw.

D. paszteciki z ciasta francuskiego z nadzieniem z pieczarek.

Zadanie 3.

Do ciast slonych nalezg

A. strucle i keksy.

B. Kkeksy i kulebiaki.

C. kulebiaki i paszteciki.
D. paszteciki i szampanki.

Zadanie 4.
Do ryb ttustych nalezy
A. sandacz.
B. makrela.
C. dorsz.
D. okon.
Zadanie 5.
Tarta warzywna to potrawa
A. gotowana.
B. smazona.
C. pieczona.
D. duszona.



Zadanie 6.
Rumsztyk to potrawa smazona z migsa, ktérej p&Wierzchnie wykoncza sie stosujgc
A. panierowanie podwdjne.
B. panierowanie pojedyncze.
C. oprészanie sola, pieprzem i maka.
D. zanurzanie w ciescie nalesnikowym, tzw. klarze.
Zadanie 7.

Zaparzanie maki i zarabianie ciasta to etapy sporzadzania ciasta

A. Dbiszkoptowego.
B. francuskiego.
C. ptysiowego.

D. zbijanego.

Zadanie 8.

Sporzgdzajgc mus owocowy nale2y zachowad kolejno$é czynnoséci:

1. |Przygotowanie przecieru owocowego

Rozpuszczenie zelatyny

Ubicie plany z biatek

Wymieszanie przecieru z zelatyng i piang z biatek

?
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Czynnosci oznaczone numerami 5 i 6, to

A. dekorowanie i porcjowanie.
B. dekorowanie i studzenie.
C. studzenie i porcjowanie.
D. porcjowanie i studzenie.

Zadanie 9.

Do tygielka wsypac cukier puder, ogrzewac az skarmelizuje sie, wla¢ wode, doprowadzi¢ do
wrzenia, wsypac zmielong kawe | ogrzewac do zagotowania’. Zamieszczony opis przedstawia
sposob parzenia kawy

- A, po arabsku.
B. poirdandzku.
C. po wiedensku.
D. po adwokacku.



Zadanie 10.

MroZzonki owocowe przeznaczone do przechdwabania przez kilka miesiecy, nalezy magazynowac
w temperaturze

A -2°C
B. -8°C
C. -18°C
D. =30°C
Zadanie 11.

W magazynach, w ktoérych przechowywane sg wedliny, powinna panowac temperatura

A. od-2°Cdo+2°C
B. od+2°Cdo+6°C
C. od-6°Cdo-2°C
D. od-10°Cdo—4°C

Zadanie 12.
Ciemniejsza barwa na powierzchni i gorzki smak, to cechy masta

A. sklarowanego.
B. chiodniczego.
C. mrozonego.

D. zjelczatego.

Zadanie 13.
Akryloamid powstaje w zywnosci zawierajacej skrobie i biatko podczas

A. przechowywania w folii.

B. smazenia w frytownicy.

C. gotowania w szybkowarze.

D. odgrzewania w kuchence mikrofalowej.

Zadanie 14.

Obnizenie wartosci odzywczej zywnosci poddanej obrébee ciepinej powoduje

A. rozkitad NNKT.

B. denaturacja biatek.

C. kleikowanie skrobi.

D. hydroliza protopektyn.

Zadanie 15.
Paella to potrawa charakterystyczna dla kuchni

A. greckiej.

B. wioskiej.

C. angielskiej.
D. hiszpanskie].



Zadanie 16.

Mate pierozki w ksztalcie sakiewek, nadziewane ‘serem ricotia i szpinakiem, typowe dla kuchni
wioskiej, to

A. uszka.

B. kotduny.

C. fagottini.

D. pielemienie.
Zadanie 17.

W jakiej ilosci wody i ile minut nalezy gotowac cztery torebki kaszy, jezeli zgodnie z informacjg
na opakowaniu: .jedng torebke nalezy wloZy¢ do 1 litra wrzatku i gotowac 20 minut” ?

A, W1 litrze wody przez 20 minut.
B. W 1 litrze wody przez 80 minut.
C. W 4 litrach wody przez 20 minut.
D. W 4 litrach wody przez 80 minut.

Zadanie 18.

Co oznacza zaprezentowany znak, umieszczony na opakowaniu produktu?

A. Tu otwieraé.

B. Ostroznie kruche.

C. Opakowanie hermetyczné.
D. Chroni¢ przed nagrzaniem.

Zadanie 19.

Na ktérym zdjeciu przedstawiono dozownik do napojow ?

Zadanie 20.

Na ktorym zdjeciu przedstawiono kociotek do fondue?




Zadanie 21.

lle biatka pemowartoéciowego

dostarczy organizmowi

spozycie

jednej porcii kotleta z kaszy i sera ?

A. 836g
B. 620¢g
C. 16,7¢
D. 124g

Zadanie 22.

Dane z Tabeli do zadan: 21., 22.

::Tabela. Kotlety z kaszy gryczanej i sera

Normatyw Zawartosé Warto$¢

Surowce surowcowy na | bialkaw 100g | energetycina
5 porcji produktu [w g] {kcal]
Kasza gryczana 200 g 12,6 336
Olej 100 g 0,0 884
Cebula 50g 1,4 30
Jaja 100 g (2 szt.), 12,5 139
Szczypiorek 20g 4.1 29
Ser biaty 250¢g 19,8 175
Butka tarta 50g 9,7 347
Sél, pieprz do smaku 0,0 0

lle sera biatego nalezy zuzy¢ degrzygotowania 14 porcji kotletdw z kaszy gryczanej i sera zgodnie
z recepturg przedstawiong w Tabeli?

A. 35009
B. 700g
C. 350g
D. 70g
Zadanie 23.

lle wynosi wartoS¢ energetyczna porcji zupy z fasolki szparagowej (400 g), jezeli 100 g zupy
zawiera 2 g biatka, 1 g tluszczu, 10 g weglowodandw?

A. 456 kcal
B. 228 kcal
C. 114 kcal
D. 57 kcal
Zadanie 24.

lle poledwicy wotowej nalezy zakupi¢ do usmazenia 30 befsztykow, jezeli ubytek masy
podczas obrobki termicznej wynosi 40%, a porcja gotowej potrawy powinna wazy¢ 100 g7

A. 18kg
B. 3,0kg
C. 4,2kg
D. 50kg




Zadanie 25.

Sinozielona otoczka wokot zoltka jaja ugotowanego na twardo nie powstanie, jeZeli po
8 — 10 minutach gotowania jajo

A. zostanie posypane szczyptg soli po wyjeciu z wody.
B. pozostanie dalej w wodzie, w kidrej byto gotowane.
C. pozostanie do wystudzenia po wyjeciu z wody.
D. zostanie szybko schlodzone w zimnej wodzie.
Zadanie 26.
Ziarna kaszy gotowanej na sypko nie popekaia i nie posklejaja sie, jezeli bedg gotowane
A. od wrzacej wody z dodatkiem octu.
B. od wrzacej wody z dodatkiem oleju.
C. od zimnej wody z dodatkiem oleju.
D. od zimnej wody z dodatkiem octu.
Zadanie 27.

Metny napar herbaty o nieprzyjemnym smaku i aromacie powstaje, jezeli do zaparzania uzywa sig

A. naczyn metalowych.

B. naczynh porcelanowych.

C. herbaty niefermentowane;.

D. herbaty o duzym stopniu rozdrobnienia.
Zadanie 28.

Na $niadanie wiedenskie wzmocnhione nie nalezy podawac

A. kawy z dodatkiem smietanki.
B. masta, dzemu i wedlin.
C. pieczywa pszennego.
D. zup mlecznych.
Zadanie 29.

Ktory zestaw potraw nalezy wybraé na przyjecie typu coktail party?

Cow>

Tartinki z szynks, kotlet de volaille, sznycel po wiedenisku, kawa, herbata.

Tartinki z pasta z tososia, koreczki z sera, befsztyk po angielsku, banany, kawa.
Tartinki z salami, koreczki z szynki, Sliwki w bekonie, ciasteczka, sok pomaranczowy.
Tartinki z jajkiem, ryby w marynadie, sznycel ministerski, suflet z jabtek, sok
grapefruitowy.



Zadanie 30.

Na uroczystej kolacji do pieczonej kaczki z zurawing nalezy zaproponowaé wino

A. czerwone potstodkie.
B. czerwone wytrawne,
C. biate polwytrawne.
D. biate wytrawne.

Zadanie 31.

Napoje zimne, gorgce, napoje alkoholowe, wyroby cukiernicze i desery, to asortyment
oferowany przez ‘

A. puby.

B. winiarnie.
C. kawiarnie.
D. jadiodajnie.

Zadanie 32.
W diecie wysokobiatkowej naleZy unikac

A. migsa wotowego.

B. seréw twarogowych.

C. warzyw strgczkowych.

D. jaj gotowanych na miekko.

Zadanie 33.

Do przyprawiania potraw w diecie tatwostrawnej nalezy stosowac:

A. kminek, ocet, pieprz.

B. ocet, papryke, rozmaryn.

C. majeranek, pieprz, papryke.
D. kminek, rozmaryn, majeranek.

Zadanie 34.

Ktory zestaw obiadowy nalezy wybra¢ stosujac diete niskottuszczows z ograniczeniem bionnika?

A. Kapusniak, pulpety cielece w sosie potrawkowym, ryz, fasolka szparagowa, sok
z marchwi i jabtek.

B. Zupa ogdrkowa, klopsiki wieprzowe, kasza gryczana, buraczki zasmazane, napdj
OWOCOWY. ‘

C. Bulion z groszkiem ptysiowym, kotlety z soi, ziemniaki z wody, marchew duszona,
jabtko.

D. Zupa jarzynowa z ryzem, ryba pieczona w folii, ziemniaki puree, mizeria, mus
jabitkowy.



Zadanie 35.

Koszt surowcow do przygotowania obiadu: dla 30 ucznidw w stotdbwce szkolnej wyniosk:
zupy ~ 34,00 zt, dania zasadniczego — 120,60 zt, deseru — 26,60 zt. Jaki byt koszt surowcowy
1 zestawu obiadowego ?

A. 6,04 z
B. 18,12 zt
C. 60,40 z
D. 181,20z
Zadanie 36.

lle wynosi cena gastronomiczna brutto potrawy, jezeli koszt wyprodukowania potrawy wynosi
10,00 zt, marza gastronomiczna 150%, a podatek VAT 8%7

A. 1580z
B. 16,20 z
C. 25,80z
D. 27,00z
Zadanie 37.

lle wynosi cena gastronomiczna netto lampki wina o pojemnosci 75 ml, jeZzeli cena zakupu
butelki o pojemnosci 0,75 | wynosi 30,00 zt, a marza gastronomiczna 250%7

A, 13,50 zt
B. 10,50 zt
C. 750z
D. 4,50z
Zadanie 38.

Koktajle z owocdéw morza nalezy podawac

A. w tumblerach.
B. w pucharkach.
C. w karafkach.

D. w pokalach.
Zadanie 39.
Do przygotowania 60 litréw zupy nie nalezy uzywac garnka o pojemnosci
A. 60 litréw.
B. 65 litrow.
C. 70 litréw.
D. 75 litréw.



Zadanie 40.
Do sporzadzenia podprawy zacieranej nalezy uZy¢ oprocz miski

A. rozge.

B. matewke.

C. kule drewniang.

D. trzepaczke sprezynows.

Zadanie 41.
Urzadzenie, w ktorym mozna usmazy¢ migso i odgrzac je w mieszaninie parowo-powietrznej, to

A. frytownica.

B. piec konwekeyiny.

C. kuchenka indukcyjna.
D. kuchenka mikrofalowa.

Zadanie 42.

Powierzchnie stotow produkeyjnyeh w kuchni wiasciwej nalezy dezynfekowac

'A. codziennie po zakonczeniu produKcii.
B. po zakonczeniu kazdej czynnosci.

C. dwa razy w tygodniu.

D. raz w tygodniu.

Zadanie 43.

Nieostrozne otwarcie przez kucharza pokrywy kotta warzelnego w czasie pracy urzadzenia,
moze spowodowac

A. przypalenie potrawy.

B. przerwanie gotowania.

C. zatrucie kucharza czadem.

D. poparzenie kucharza parg wodng.

Zadanie 44.

Owoce przeznaczone do sporzgdzania kremow i musow owocowych nalezy obowigzkowo
my¢, a jaja dezynfekowad, aby nie dopusci¢ do zatrué¢ konsumentow

A. toksoplazmozg i gronkowcem.
B. toksoplazmoza i salmonella.
C. pestycydamiigronkowcem.

D. pestycydamiisalmonella.



Zadanie 45.

Wykorzystanie do produkcji potraw niebadanego migsa z dziczyzny moze spowodowac
zatrucie konsumentow

A. jadem Kietbasianym.

B. aflatoksyna.

C. azotynami.

D. wiosnica.
Zadanie 46.

Zgodnie z zasadami ergonomii nalezy tak dostosowaC wysoko$¢ blatéw roboczych, aby
podczas recznego rozdrabniania warzyw ramie i przedramig pracowaty pod katem

A. mnigj niz 45°.

.B. od 45° do 90°.

C. od90° do 180°.

D. powyzej 180°.

Zadanie 47.

Zgodnie z zasadami ergonomii stanowisko do smazenia kotletow nalezy zorganizowac tak,
aby kolejno byly rozmieszczone:

A. potprodukty, sprzet pomocniczy, patelnia elektryczna, naczynie na wyroby gotowe.
B. sprzet pomocniczy, patelnia elektryczna, pdtprodukty, naczynie na wyroby gotowe.
C. patelnia elektryczna, sprzet pomocniczy, pdtprodukty, naczynie na wyroby gotowe.
D. poiprodukty, patelnia elekiryczna, naczynie na wyroby gotowe, sprzet pomocniczy.

Zadanie 48.

Gorgce naczynia z potrawami nalezy wyjmowagé z pieca konwekcyjnego postugujac sie

A. scierkg bawetniang.

B. recznikiem papierowym.

C. rekawicami bawetnianymi.

D. rekawicami termoizolacyjnymi.

Zadanie 49.

Podczas obstugi urzgdzenia elektrycznego kucharz zostat porazony prgdem. Udzielajgc
pierwszej pomocy poszkodowanemu nalezy w pierwszej kolejnosci

A. powiadomié przetozonego.

B. wezwaé pomoc medyczng.

C. wylgczy¢ urzadzenie spod napigcia.

D. wykona¢ masaz serca i sztuczne oddychanie.



Zadanie 50.

Podczas smazenia kucharz oparzyt rece gorgetym tluszczem i schtodzit je natychmiast zimng
wodg. Pecherze, kidre powstaty nalezy

A. natychmiast przekiuc.

B. posmarowac ttustym kremem.

C. zdezynfekowac spirytusem lub jodyna.

D. =zabezpieczyé suchym jatowym opatrunkiem.



