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Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Wersja arkusza: X

T.06-X-18.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2018
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

2. Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt,

Aby zda¢ czgs¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piorem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

ElE

A T

a\m

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

W B[ B

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

CIRERRCRN

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

Pamie¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Ktory owoc jest przedstawiony na rysunku?

A. Melon,
B. Granat.
C. Marakuja.
D. Awokado.

Zadanie 2.
Maka pszenna dobrej jakoSci charakteryzuje si¢ smakiem

A. lekko stonym.
B. lekko stodkim.
C. lekko gorzkim.
D. lekko kwasnym.

Zadanie 3.
Na ktorym rysunku przedstawiono golen wotowa?

A B C D
Zadanie 4.
Nazwa warzywa Bocwina Brukselka Rzodkiewki Papryka Pomidory

Zawartos¢ witaminy C

w 100 g warzywa 34,0mg 94,0 mg 20,6 mg 144,0 mg 23,0mg

Z danych zamieszczonych w tabeli wynika, ze wigcej witaminy C znajduje si¢

w brukselce niz w papryce.

w boéwinie niz w brukselce.

w rzodkiewkach niz w pomidorach.
w pomidorach niz w rzodkiewkach.

cawpy
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Zadanie 5.

Surowcami trwalymi sa:

A. ryz, jaja, fasola.

B. szparagi, smalec, sol.

C. kasza, soczewica, maka.

D. makaron, brukselka, mleko.

Zadanie 6.

Ktory element kulinamy nalezy do tuszy jagnigeej?

A. Gicz.

B. Schab.

C. Rostbef.

D. Comber.
Zadanie 7.

Brokut i kalafior naleza do grupy warzyw

A. lisciowych.
B. kapustnych.
C. straczkowych.
D. korzeniowych.

Zadanie 8.

Ktore surowce naleza wylacznie do grupy produktow thuszczowych?
A. Stlonina, jaja, soja.
B. Lo6j, margaryna, smalec.

C. Maslo, stonina, $mietana.
D. Boczek, margaryna, kukurydza.

Zadanie 9,

Ktora z podanych grupe srodkow spozywczych mozna przechowywaé w magazynie w warunkach
optymalnych z dostepem $wiatta naturalnego?

A. Sery.

B. Kasze.

C. Kiszonki.
D. Thuszcze.

Zadanie 10.

Ktore produkty nalezy przechowywaé w chtodni?
Dréb, ryz, miod.

Mieso, kasza, sery.

Mileko, jaja, migso.

onwpy

Oliwa, orzechy, masto.
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Zadanie 11.

Podczas przechowywania jaj

A. zwicksza si¢ ggstos¢ bialka jaja.

B. zmniejsza si¢ gestos¢ biatka jaja.

C. barwa zoltka jaja nie ulega zmianie.
D. barwa skorupki jaja ulega ciemnieniu,

Zadanie 12,
System HACCP polega na

A. zatwierdzaniu opracowanych receptur gastronomicznych.

B. okreslaniu wymagan zdrowotnych pracownikéw w gastronomii.

C. organizowaniu stanowiska roboczego zgodnie z zasadami ergonomii.

D. kontroli ustalonych punktéw krytycznych danego procesu technologicznego.
Zadanie 13,

Ktora metoda utrwalania gwarantuje jedynie trzy dni przydatnosci migsa do spozycia?

A. Wedzenie.

B. Liofilizacja.
C. Zamrazanie.
D. Marynowanie.

Zadanie 14,

Ktore urzadzenie chlodnicze stanowi wyposazenie pomieszczen magazynowych?

A. Stol chlodniczy.

B. Lada chltodnicza.

C. Szafa chlodnicza.
D. Witryna chtodnicza.

Zadanie 15,

Ktora czynnosé obrobki wstepnej nalezy wykonywaé w przygotowalni czystej zaktadu gastronomicznego?

A. Plukanie warzyw.

B. Oczyszczanie pieczarek.

C. Mieszanie warzyw na suroéwke.

D. Oczkowanie obranych ziemniakow.

Zadanie 16.
Ktora procedura nie zapewnia bezpieczefistwa zdrowotnego sporzadzanych w zakladzie gastronomicznym
potraw?

A. Mycie i dezynfekcja ragk po obrobce wstepnej brudne;j.

B. Monitorowanie temperatur przechowywania surowcow i pétproduktow.

C. Monitorowanie temperatur wewnatrz potraw smazonych z miesa, drobiu, ryb.

D. Wydawanie z magazynu surowcow zgodnie z zasadg pierwsze przyszio — pierwsze wyszlo.
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Zadanie 17.

Zgodnie z recepturg, z 0,6 kg burakow otrzymuje si¢ 5 porcji satatki. Ile porcji tej potrawy sporzadza si¢
z 6 kg burakow?

A. 30 porcji.
B. 50 porcji.
C. 60 porci.
D. 80 porcji.

Zadanie 18.

Ktore ciasto wyrabiane w naczyniu nalezy sporzadzi¢ na podstawie zamieszczonego normatywu
surowcowego?

A. Lane. o — — —

B. Francuskie. qKa aja o 3a asto
- (8) (szt) (cmd) (g)

C. Nalesnikowe. 380 3 550 -

D. Polrancuskie.,
Zadanie 19,

Ile maki ziemniaczanej nalezy przygotowa¢ do sporzadzenia klusek slaskich z 1.5 kg ugotowanych
ziemniakow, jezeli proporcja maki ziemniaczanej do ziemniakow w cieScie wynosi 1:5?

A. 200 g maki.

B. 300 g maki.

C. 400 g maki.
D. 500 g maki.

Zadanie 20,

Ktorg potrawe z drobiu nalezy smazy¢ w glebokim ttuszczu?

A. Filet z kostka.

B. Kotlet pozarski.

C. Kotlet de volaille,
D. Sznycel ministerski.

Zadanie 21.

Technike zaparzania maki mieszaning wody z thuszczem stosuje si¢ do sporzadzania ciasta

A. zbijanego.

B. ptysiowego.
C. drozdzowego.
D. piernikowego.

Zadanie 22.
Ktorg technike obrobki cieplnej stosuje si¢ do sporzadzania pyz ziemniaczanych?

A. Gotowanie na parze.

B. Gotowanie w wodzie.

C. Smazenie zanurzeniowe,
D. Smazenie beztluszczowe.
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Zadanie 23.
Na rysunku przedstawiono
A. spinanie tuszki jedng nitka.
B. formowanie tuszki w kieszen.
C. spinanie tuszki dwiema nitkami.
D. formowanie tuszki po angielsku.
Zadanie 24,
Sous vide to technika obrobki cieplnej stosowana do sporzadzania potraw
A. duszonych.
B. pieczonych.
C. smazonych.
D. gotowanych.
Zadanie 25.
Skladnikiem zageszczajacym mleczko waniliowe jest
A. jajo.
B. agar.
C. skrobia.
D. zZelatyna.
Zadanie 26.
Ktory sos nalezy sporzadzié na bazie emulsji zottka i masta?
A. Chrzanowy.
B. Holenderski.
C. Potrawkowy.
D. Beszamelowy.
Zadanie 27.
Z przedstawionego na rysunku surowca nalezy sporzadzi¢
A. leczo.
B. carpaccio.
C. ozorki w galarecie.
D. cynaderki duszone.
Zadanie 28.
Ktory z przetworoéw nalezy zastosowac do nadziewania zrazow wolowych zawijanych?
Ogorki kiszone.
Kapuste kiszong.

Cawp

Pomidory suszone.
Papryke konserwowa.
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Zadanie 29.

Ciasto na pierogi leniwe nalezy sporzadzic z jaj, maki pszennej oraz
A. kaszy manny.
B. seratwarogowego.

C. surowych ziemniakow.
D. serapodpuszczkowego.

Zadanie 30.

Bulion wotowy nalezy sporzadzac

A.  zpregi.
B. zudzca.
C. zligawy.
D. zlopatki.
Zadanie 31.
Ktory deser nalezy sporzadzac na podstawie zamieszczonego sposobu wykonania?
A. Krem. Sposob wykonania
B. Kisiel. Na patelni zrumienié cukier i sporzqdzi¢ karmel. Wymieszac
C. Budya magke ziemniaczang z czescig zimnego mleka. Pozostafe mleko
Zagotowac z cukrem, dodac masto i karmel. Zagotowane mleko
D. Mleczko. . . o . . .
potfaczyé z zawiesing z mgki ziemniaczanej, zagotowacd, ciggle
mieszajgc. Wyporcjowac.
Zadanie 32.

Ktorg czynnos$é obrobki wstepnej ryby nalezy wykonaé przy sporzadzaniu ,,ryby na niebiesko™?
A, Umyc¢ goragca woda.
B. Umy¢sokiem z cytryny.
C. Umy¢ doktadnie, aby usunac¢ z niej $luz.
D. Umyé¢ delikatnie, aby nie usunaé z niej $luzu.

Zadanie 33.

Rozbity ptat migsa wieprzowego, uformowany w ksztalcie kota o $rednicy 14 cm i grubosci 0,5 cm,
oprészony solg, pieprzem i maka, to przygotowany potprodukt na

A, filet.

B. bryzol.

C. befsztyk.
D. rumsztyk.
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Zadanie 34.

Ktorych czynnosci brakuje w sposobie wykonania sufletu w miejscu oznaczonym znakiem zapytania?

A. Upiec jablka i przetrze¢ przez sito. PP o it

. . 0s6 onania sufletu jabtkowego.
B. Zetrzec¢ jablka na tarce i obgotowac. it b : ) hihi
C. Zetrze¢ jabtka na grube widry i upiec. Jabtka umy¢, usungc gniazda nasienne.
D. Pokrajac jabtka w kostke i obgotowac. ?

Z biatek ubic piane, utrwali¢ cukrem.
Wymieszac piane z przygotowanymi jabtkami.
Przetozy¢ mase do foremek.
Piec w piekarniku nagrzanym do temperatury 180 °C
Zadanie 35.

Podczas moczenia suchych nasion fasoli w zimnej wodzie zachodzi

A. osmozai pecznienie skrobi.

B. osmozai kleikowanie skrobi.

C. transpiracja i pecznienie skrobi.
D. transpiracja i kleikowanie skrobi.

Zadanie 36.

Przystawke do maszyny wieloczynnosciowej, przedstawiong na rysunku, nalezy zastosowac do

A. mielenia kawy.

B. przecierania zup.

C. spulchniania miesa.

D. obierania ziemniakow,

Zadanie 37.

Garnek przedstawiony na rysunku nalezy przeznaczy¢ do
A. gotowania ryb.
B. duszenia migsa. . ],:: -~
C. duszenia warzyw. y —
D. gotowania bulionu. ‘ LI
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Zadanie 38.

Naczynie przedstawione na rysunku nalezy zastosowac¢ do podawania

A. ostryg.

B. fondue.

C. gulaszu.

D. czerniny.
Zadanie 39.

Ktory zestaw potraw nalezy podaé jednoporcjowo na talerzu do dania zasadniczego?

A. Kotlet schabowy, ziemniaki z wody, mizeria.

B. Pulpety w sosie koperkowym, ryz, salatka z burakow.

C. Sznycel ministerski, ziemniaki purée, fasolka szparagowa z wody.

D. Sztuka migsa w sosie chrzanowym, kasza jaglana, salatka z czerwonej kapusty.

Zadanie 40.
Ktérg potrawe migsng nalezy podaé¢ udekorowang mastem smakowym?

Pieczen duszona.
Sztufade wotowg.
Befsztyk po angielsku.

onwy»

Zrazy woltowe nadziewane.

Strona9z9



