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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2018 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

T.06-X-18.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2018
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

NNk W

11.

12.

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

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej 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.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

(Al | [8] | [€] | [O]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

W 6| Q| D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

CINEREEER |

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

Pamig¢taj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie 1.
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Ktory srodek spozywczy zawiera w 100 g najwigkszg ilo§¢ btonnika pokarmowego?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 2.

Midd pszczeli.

Ser twarogowy chudy.
Kasza gryczana prazona.
Ryz biaty dlugoziarnisty.

Na rysunku przedstawiono proéb¢ wodna jaja

oSOowy

Zadanie 3.

Swiezego.
zepsutego.
przechowywanego 15 dni.
przechowywanego 21 dni.

Ktora ryba jest przedstawiona na rysunku?

oSOowp

Zadanie 4.

Karp.
Okon.
Fladra.
Tunczyk.

Na rysunku przedstawiono owoce

A.
B.
C.
D.

Zadanie 5.

swiezych fig.
dojrzatych liczi.
suszonych karamboli.
niedojrzatych granatow.

Ktore warzywo jest przedstawione na rysunku?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 6.

Fenkut.

Baktazan.
Karczoch.
Awokado.

Do grupy serow solankowych nalezy

oOowp

feta.

brie.
bryndza.
gorgonzola.
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Zadanie 7.

Element kulinarny przedstawiony na rysunku pochodzi z rozbioru tuszy .

A. cielecej. '
B. baraniej }‘ EY
C. wolowej. “
D. wieprzowe;j.
Zadanie 8.

Na ktorym rysunku jest przedstawiony makaron cannelloni?

A. B. C. D.

Zadanie 9.
Do warzyw o najdtuzszym okresie przechowywania w warunkach optymalnych nalezy zaliczy¢
A. szparagi i pomidory.
B. brokuly i papryke.
C. szpinak i selery.
D. poryicebulg.

Zadanie 10.

Ktore srodki spozywcze nalezy przechowywa¢ w magazynie produktéw suchych?
A. Oleje.
B.  Wedliny.

C. Ogorki kiszone.
D. Warzywa korzeniowe.

Zadanie 11.

W czasie przechowywania migsa zachodzi proces

A. autolizy.

B. denaturacji.
C. oddychania.
D. kietkowania.
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Zadanie 12.

Ktory z czynnikdéw nalezy zastosowaé do suszenia produktow spozywczych metoda konwekcyjng?

A. Kwas mlekowy.

B. Gorace powietrze.

C. Goraca pare wodng w autoklawie.
D. Niska temperature i wysokg préznig.

Zadanie 13.

Stoty, regaty, wagi i haki to elementy wyposazenia magazynu

A. migsa.

B. nabiatu.
C. warzyw.
D. kiszonek.

Zadanie 14.

Przedstawiony na rysunku regat nalezy zastosowa¢ do przechowywania

A. piwa niepasteryzowanego w kegach.
B. wina w dwulitrowych beczkach.
C. Dbutelek z koniakiem.
D. butelek z winem.
Zadanie 15.

Do grupy magazyndéw niezywno$ciowych nalezy zaliczy¢ magazyn

A. zasobow.

B. kiszonek.

C. produktéw suchych.
D. napojow gazowanych.

Zadanie 16.

Procedura postepowania z jajami uzywanymi do produkcji

Dostawa Magazynowanie Whozenie jaj
.. 8 y. . ? do czystych Obrdbka wstepna jaj
jaj chtodnicze jaj . .y
pojemnikéw

Wskaz brakujacy etap w przedstawionej procedurze postepowania z jajami dostarczonymi do zaktadu

gastronomicznego.
A. Dezynfekowanie jaj.
B. Wykonanie proby wodnej jaj.
C. Przeswietlanie jaj w owoskopie.
D. Okreslenie masy jaj w kilogramach.
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Zadanie 17.
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Kucharz, ktéry ma sporzadzi¢ z 9,00 kg ziemniakow pyzy =ziemniaczane, postepujac zgodnie
z zamieszczonym sposobem ich wykonania, powinien ugotowac

SOow

Zadanie 18.

2,50 kg ziemniakow.
3,00 kg ziemniakow.
5,00 kg ziemniakdw.
6,50 kg ziemniakow.

Sposéb wykonania pyz ziemniaczanych

. 1/3 ziemniakdw zagotowac, ostudzi¢ i zmielic.
. 2/3 ziemniakow zetrzec na tarce, odcisngc i potgczyé ze zmielonymi

. Ziemniaki wymiesza¢ na jednolita mase, podzieli¢ na porcje,

ziemniakami ugotowanymi.

uformowad i ugotowac.

Ile 200-gramowych kostek masta nalezy uzy¢ do sporzadzenia 10 porcji kotletow de volaille zgodnie
Z zamieszczonym normatywem surowcowym?

A.

B
C.
D

Zadanie 19.

1 kostke.
2 kostki.
5 kostek.
10 kostek.

Normatyw surowcowy na 1 porcje
Kotlet de volaille

Nazwa surowca llosé
Filet z kurczaka z kostka 1 szt.
Masto 20g
Maka pszenna 8¢g
laja 1/2 szt.
Butka tarta 25¢g
Olej 80 ml

Technike tarcia, skubania lub siekania nalezy stosowa¢ do formowania ciasta na

A.
B.
C.
D.

uszka.

zacierki.
kotduny.
kopytka.

Zadanie 20.

Ktoérg technike obrobki nalezy zastosowaé w przedstawionym procesie wykonania satatki z czerwonej

kapusty?

,, Cienko poszatkowangq kapuste skropi¢ octem, obgotowa¢ przez okoto 2—3 minuty od wrzqcej wody i ostudzic¢

zimng wodg”.

Sawp

Bejcowanie.

Macerowanie.
Blanszowanie.
Marynowanie.
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Zadanie 21.
Zaparzanie maki nalezy stosowa¢ do sporzadzania ciasta
A. kruchego.
B. zbijanego.
C. ptysiowego.
D. biszkoptowego.
Zadanie 22.
Technike smazenia migsa po angielsku nalezy stosowa¢ do sporzadzania
A. Dbefsztyka.
B. medalionu.

C. kotleta pozarskiego.
D. kotleta schabowego.

Zadanie 23.

Zrazy nadziewane nalezy zaliczy¢ do potraw
A. duszonych.
B. pieczonych.

C. smazonych.
D. gotowanych.

Zadanie 24.
Do sporzadzenia tradycyjnego krupniku nalezy uzy¢

A. kaszy manny.

B. maki pszennej.

C. kaszy jeczmienne;.
D. maki ziemniaczane;.

Zadanie 25.

Zamieszczony wykaz produktow do sporzadzenia kawy po irlandzku nalezy uzupehic

A. o imbir. Produkty do sporzadzenia kawy po irlandzku
B. o mleko. Cukier trzcinowy
C. o whisky. Napar kawowy

D. o czekolade ?
' ' Bita $mietana

Zadanie 26.
Ktérego sktadnika nalezy uzy¢, sporzadzajac tradycyjny befsztyk tatarski?

A. Grillowanych baktazanow.
B. Marynowanych ogdérkéw.
C. Smazonych pieczarek.

D. Swiezych pomidorow.
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Zadanie 27.
Ktory deser nalezy wykonczy¢ warstwa skarmelizowanego cukru?
A. Tiramisu.
B. Pana cotta.
C. Krem brulee.
D. Krem sultanski.
Zadanie 28.
Przedstawiony spos6b wykonania potrawy nalezy stosowac do sporzadzania
A. sztufady. Spos6b wykonania
B.  paprykarza. 1. Wykonaj obrébke wstepng surowcow.
C. potrawki cielece;j. 2. Mieso pokrdj w grubg kostke, oprész maka, zrumien
D. zrazéw zawijanych. na rozgrzanym ttuszczu.
3. Dodaj pokrojong i usmazong cebule, dus do miekkosci
ze stodka papryka mielona.
4. Dodaj $mietane z maka, zagotuj i dopraw do smaku.
Zadanie 29.
Ktory element podziatlu ryby przedstawiono na rysunku?
A. Dzwonko.
B. Péildzwonko.
C. Filet bez osci.
D. Filet z o$ciami.
Zadanie 30.
Wypiek przedstawiony na rysunku sporzadzony jest z ciasta
A. zbijanego.
B. parzonego.
C. francuskiego.
D. drozdzowego.
Zadanie 31.

Sinozielona otoczka na powierzchni ugotowanego zoéttka jaja kurzego powstaje w wyniku

0wy

zbyt dlugiego gotowania ja;.

zbyt krétkiego gotowania jaj.

dhugiego przechowywania jaj w warunkach chtodniczych.
krotkiego przechowywania jaj w warunkach chtodniczych.
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Zadanie 32.
Skrobia podczas ogrzewania w wodzie ulega
A. karmelizacji.
B. kleikowaniu.
C. retrogradacji.
D. dekstrynizacji.
Zadanie 33.
Na rysunku przedstawiono
A. skrobaczke do ryb.
B. siekacz zmigkczajacy.

C. praske do ziemniakdw.
D. szatkownic¢ mandoling.

Zadanie 34.

Szarpak, element zestawu tnagcego wilka, przedstawiono na rysunku

A. B. C. D.

Zadanie 35.

Przedstawiong na rysunku koncowke planetarnego robota wieloczynno$ciowego nalezy stosowaé do
sporzadzania ciasta

A. bezowego.

B. drozdzowego.

C. nale$nikowego.

D. biszkoptowego.
Zadanie 36.

Urzadzenie przedstawione na rysunku nalezy stosowac

do schtadzania deserow.

do szybkiego zamrazania.
do smazenia kontaktowego.
do pakowania prézniowego.

oO0wy
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Zadanie 37.

Przedstawiony na rysunku i zaznaczony strzatka element kotta warzelnego wskazuje /

A. temperaturg potrawy.

B. cisnienie pary w kotle.
C. objetos¢ ptynu w kotle.
D. czas gotowania potrawy.

Zadanie 38.

Deser z ugotowanych owocow w syropie i w nim podany nalezy serwowacé

A. w szklance na spodku.

B. w filizance na spodku.

C. w pucharku na talerzyku.

D. w kompotierce na talerzyku.

Zadanie 39.

Przedstawiony na rysunku talerz stuzy do podawania
A, jaj.
B. ostryg.

C. S$limakow.
D. karczochow.

Zadanie 40.

Temperatura przechowywanych potraw w bemarze powinna wynosi¢

A.  30°C
B 65°C
C. 100°C
D. 120°C
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