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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego.

2. Do arkusza dolaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swO] numer PESEL*,

— wpisz swoj3 datg¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac czg¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

atramentem.

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

A

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wiasciwa odpowiedZ i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kétkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenial

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



Zadanie 1.

Najwigcej thuszczu dostarczy organizmowi cztowieka spozycie 100 g
A. dorsza wedzonego.
B. schabu gotowanego.
C. sera podpuszczkowego.

D. sera twarogowego tlustego.

Zadanie 2.
Ktora witamina nalezy do grupy skladnikéw rozpuszczalnych w thuszczach?
A. Kwas pantotenowy.
B. Prowitamina A.
C. Kwas foliowy.
D. Niacyna.
Zadanie 3.
Makroelementem jest
A. miedz.

B. magnez.
C. mangan.

D. molibden.
Zadanie 4.
Cukrem wystepujagcym w mleku jest
A. laktoza.
B. glukoza.
C. celuloza.
D. fruktoza.
Zadanie 5.

Ktory produkt nalezy do grupy ,,pustych kalorii”, dostarczajgcych organizmowi tylko weglowodanow

przyswajalnych? Weglowodany (g)
A. Kasza jeczmienna. Produkt (100 g) Ogdtem Btonnik
B. Krowki. le] [g]
C. Jablka. Kasza jeczmienna 75,0 6,2
D Jogurt. Jogurt 4,7 0
Jabtka 12,1 1,8

Krowki 77,4 0




Zadanie 6.

Ktoére cukry proste powstang w wyniku hydrolizy maltozy?
A. Glukoza-glukoza.
B. Glukoza-fruktoza.

C. Glukoza-galaktoza.
D. Fruktoza-galaktoza.

Zadanie 7.
Lipaza trzustkowa rozklada
A. Dbialka.
B. tluszcze.
C. weglowodany.
D. makroelementy.
Zadanie 8.

W ktérym zestawie zaplanowano potrawy rdznigce si¢ barwg, smakiem i metodg obrdbki cieplnej?

Zadanie 9.

Ktorego produktu zbozowego nie nalezy stosowa¢ w diecie tatwostrawne;j?




Zadanie 11.

Planujac jadlospisy, nasiona roslin strgczkowych mozna zastgpi¢
A. jajami,
B. owocami.
C. migsem bez koSci.

D. mlekiem w proszku.

Zadanie 12.

Ile thuszczu znajduje si¢ w 100 g rogala maslanego o wartosci energetycznej 330 kcal 1 zawartosci 8 g
biatka i 61 g weglowodan6w?

A. 60,0g
B. 540¢g
C. 6,0 g
D. 54¢g
Zadanie 13.

Korzystajagc z normatywu surowcowego oblicz, ile biatka dostarczy organizmowi jedna porcja jajecznicy

na boczku.
Normatyw surowcowy: jajecznica na boczku
A. 174¢ Surowiec lloéé na 1 porcje | Zawartosé biatkaw 100 g
B. 239¢ ]lijnizek 1232 igg
C. 270¢g szczypior 10g 4g
D. 405¢g

Zadanie 14.
Jesli 200 g deseru dostarcza 7 g weglowodanéw, 5 g biatka i 4 g thuszczu to warto$¢ energetyczna 300 g

deseru wyniesie

A. 42 kcal
B. 84 kcal
C. 126 kcal
D. 168 kcal

Zadanie 15.
W metodzie analitycznej do oceny sposobu zywienia wykorzystuje si¢

A. wyniki obliczen wartosci odzywczej spozytych potraw i napojow.

B. wyniki badan laboratoryjnych wartosci energetycznej i odzywczej positkow.
C. zestawienie miesigcznych wydatkow poniesionych na zywnos¢ przez 1 osobe.
D

zestawienie czestotliwosci spozywania okreslonych grup produktéw w ciggu 10 dni.




Zadanie 16.
Jesli wskaznik Body Mass Index - BMI wynosi 29, to oznacza to

A. nadwagg.
B. niedozywienie.
C. wage prawidlowa.

D. otylo$¢ umiarkowang.

Zadanie 17.

Dieta Dukana polega na ograniczeniu spozywania produktow

A. tluszczowych i wody.

B. weglowodanowych i wody.

C. tluszczowych 1 biatkowych.

D. weglowodanowych i thuszczowych.

Zadanie 18.
W organizmie czlowieka wchlanianie zelaza zwigksza

A. wapn.

B. witamina C.

C. kwas fitynowy.

D. blonnik pokarmowy.

Zadanie 19.
Spozywanie produktow o niskim indeksie glikemicznym jest zalecane w zywieniu chorych
A. na niedokrwistosc.
B. na osteoporoze.
C. namiazdzyce.
D. na cukrzyce.

Zadanie 20.

Instytucja odpowiedzialng za opracowanie polskich tabel sktadu i wartodci odzywczej produktéw
spozywczych jest

A. GIS
B. FAO
C. 1ZZ
D. WHO
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Zadanie 21.

W technologii cook—freeze potrawy po obrébcee cieplnej zamraza si¢
A. powoli i przechowuje w chlodni, w temperaturze +4°C.
B. powoli i przechowuje w zamrazarce, w temperaturze -18°C.
C. gwatltownie 1 przechowuje w chtodni, w temperaturze +4°C.

D. gwaltownie i przechowuje w zamrazarce, w temperaturze -18°C.
Zadanie 22.
Wyzywienie niepelne prowadza

A. szpitale.

B. sanatoria.

C. zaklady karne.
D. szkolne stolowki.

Zadanie 23.
Jaka iloscig $mietany o zawartosci thuszczu 36% mozna zastapi¢ 20 g masta, jesli 100 g masta zawiera 82%
thuszczu?
A. 46,0g
B. 36,0¢g
C. l64dg
D. 82g
Zadanie 24.
Ile powinna wynosi¢ minimalna temperatura serwowania zup goracych?
A. 60°C
B. 65°C
C. 70°C
D. 75°C
Zadanie 25.

Ktdrej choroby cywilizacyjnej dotyczg zamieszczone w ramce zalecenia Instytutu Zywnosci i Zywienia?

A. Otylosci.

B. Cukrzycy.

C. Choroby wiencowe;.

D. Nadcisnienia t¢tniczego.
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Zadanie 26.

Ktory zestaw nalezy stosowaé w zywieniu dziewczat w wieku 14 lat, o matej aktywnosci fizycznej, jesli ich
dzienne zapotrzebowanie na energi¢ wynosi 2 100 kcal?

Zestaw A. Zestaw B. Zestaw C. Zestaw D.
Positek kcal | Positek kcal | Posilek kcal | Positek kcal
Sniadanie 350 | Sniadanie 350 | Sniadanie 500 | Sniadanie 550
II $niadanie 250 | II sniadanie 150 II $niadanie 250 | II sniadanie 350
Obiad 750 Obiad 700 Obiad 800 Obiad 650
Podwieczorek | 250 Podwieczorek | 200 Podwieczorek | 200 | Podwieczorek | 200
Kolacja 550 | Kolacja 500 | Kolacja 350 | Kolacja 650
Zadanie 27.

Zaklad gastronomiczny $§wiadczac ushugi cateringowe, do transportu zup goracych powinien stosowaé

A. podgrzewacze.

B. kociokki.

C. termosy.

D. warniki.
Zadanie 28.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz zapotrzebowanie na surowce niezbgdne do
sporzadzenia 25 porcji bitej §mietany z owocami.

A. Smietanka 1,25 kg, poziomki 1,325 kg, bezy 0,075 kg

B. Smietanka 1,25 kg, poziomki 1,325 kg, bezy 7,5 kg

C. Smietanka 12,5 kg, poziomki 13,25 kg, bezy 0,75 kg

D. Smietanka 12,5 kg, poziomki 13,25 kg, bezy 0,075 kg

Zadanie 29.

Do sporzadzenia 4 porcji kawy latte uzyto 160 ml kawy espresso i 1 200 ml mleka. Ile kawy i mleka nalezy
przygotowac dla 17 os6b?

A. Kawy 680 ml, mleka 510 ml

B. Kawy 680 ml, mleka 5 100 ml
C. Kawy 6 800 ml, mleka 510 ml
D. Kawy 6 800 ml, mleka 5 100 ml

Zadanie 30.

Oblicz ceng gastronomiczng netto 100 ml wina, jesli zakupiona butelka o pojemnosci 0,75 1 kosztowata

300 z1, a marza gastronomiczna wynosi 150%?

A. 6,00z
B. 10,00zt
C. 60,00zt
D. 100,00 zk



Zadanie 31.
Do grupy zakladéw gastronomicznych typu uzupetniajgcego zalicza si¢
A. smazalnig.
B. kawiarnig.
C. lodziarnig.
D. jadlodajnig.
Zadanie 32.
Wiasciciel restauracji wprowadzajac 20% upust cenowy dla rodziny z dzieémi, ktéra zamowi co najmniej
3 zestawy obiadowe dnia, stosuje strategie
A. ceny.
B. promogcji.
C. produktu.
D. dystrybucji.
Zadanie 33.
Koszty organizacji bankietu wynosza 2 500,00 zt. Oblicz zadatek w wysokosci 20%, ktoéry powinien

wplaci¢ zleceniodawca bankietu korzystajacy z 10% rabatu.

A. 450,00 z
B. 495,00 zt
C. 500,00 zt
D. 550,00 zt
Zadanie 34.

[lu kelnerow powinna zatrudnié¢ restauracja do obstugi 150 gosci podezas przyjecia zasiadanego, jesli rewir
kelnerski sktada sie z 12 gosci?

A. 8 kelneréw.

B. 11 kelneréw.

C. 13 kelnerow.
D. 15 kelnerow.

Zadanie 35.
Zestaw naczyn przedstawionych na zdjeciu przygotowano do sporzadzenia i podania herbaty

A. po arabsku.
B. po rosyjsku.
C. po japonsku.
D. po angielsku.
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Zadanie 36.
Do serwowania jaj garnirowanych z pétmiska na talerz goscia, nalezy stosowaé serwis
A. niemiecki.
B. francuski.
C. angielski.
D. rosyjski.
Zadanie 37.
Nakrycie przedstawione na schemacie przygotowano na przyjecie typu
A. zasiadanego.
garden party.

B.
C. lampka wina.
D. koktajlowego.

Zadanie 38.

Stoliki koktajlowe ustawione na przyjeciu stuza

A. kucharzom do ekspozycji przekasek.

B. barmanom do ekspozycji napojéw alkoholowych.

C. kelnerom do serwowania potraw serwisem angielskim.

D. gosciom do konsumpcji potraw i napojoéw pobranych z bufetu.

Zadanie 39.
Talerzyk do pieczywa powinien mie¢ $rednice
A. 17cm
B. 2l cm
C. 26cm
D. 28cm
Zadanie 40.

Urzadzenie przedstawione na zdjgciu stuzy

A. do smazenia omletow.

B. do schiadzania deserow.
C. do podgrzewania pétmiskow.
D. do przechowywania dodatkow.
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