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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie kwalifikacji: TG.07

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.07-SG-23.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2023

CZESC PISEMNA PODSTAWAZF:)I:C;GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nookw

®

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.
Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdéj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt.

Aby zdaé czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZ| dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
11A”:

W G| D

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

COIRCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$¢

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.
Na rysunku przedstawiono

OO w>»

fladre.
turbota.
kalmara.
krewetke.

Zadanie 2.

Element rozbioru tuszy wotowej jest przedstawiony na rysunku
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Rysunek 1. Rysunek 2. Rysunek 3.
A 1.
B. 2.
C. 3.
D. 4.
Zadanie 3.

Na ktérym rysunku przedstawiono perliczke?

OO w>

Rysunek 1. Rysunek 2. Rysunek 3.

Na rysunku 1.
Na rysunku 2.
Na rysunku 3.
Na rysunku 4.
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Rysunek 4.

Rysunek 4.
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Zadanie 4.
Ktére warzywo jest przedstawione na rysunku?

A. Satata.

B. Kapusta.

C. Cykoria.

D. Pasternak. o
Zadanie 5.

Ktore warzywo jest zrédtem chlorofilu?

Cow>

Dynia.
Brokut.
Marchew.
Bakfazan.

Zadanie 6.
W przedstawionym na rysunku naczyniu nalezy podawac

o0 w»

miod.
matze.
kawior.
konfitury.

Zadanie 7.
Do warzyw o jadalnych nasionach znajdujgcych sie na kolbach nalezy zaliczy¢

OO w»

fenkut.
rabarbar.
szparagi.
kukurydze.
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Zadanie 8.
Na rysunku przedstawiono

nerki.
ozory.
grasice.
Sledziony.

OO w>»

Zadanie 9.
Korpusy ptysi nalezy sporzadza¢ z ciasta

parzonego.
francuskiego.
drozdzowego.
biszkoptowego.

oo w»

Zadanie 10.
Zakres temperatur 0 °C + 4 °C jako optymalny nalezy zapewni¢

A. w komorze chtodniczej.
B. w magazynie ziemniakdéw.
C. w komorze niskotemperaturowe;j.
D. w magazynie produktow suchych.
Zadanie 11.
Na podstawie danych zawartych w tabeli wskaz zakres temperatur przechowywania szpinaku.
Zakres temperatur przechowywania Grupa warzyw
l. 2+3°C Inne
Il. 0+1°C LiSciowe
I. 6+8 °C Owocowe
V. -2+0 °C Cebulowe

oo Wy
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Zadanie 12.
W czasie powolnego zamrazania surowcéw dochodzi do

zmniejszenia ich objetosci.

tworzenia duzych krysztatow lodu.
tworzenia drobnych krysztatéw lodu.
zmniejszenia cisnienia osmotycznego.

oo Wy

Zadanie 13.
Carpaccio wotowe nalezy serwowac

w kokilce.

w bulionéwce.

na ptaskim talerzu.
na szklanej paterze.

oo w»

Zadanie 14.
Technike peklowania nalezy stosowac do utrwalania

A. jaj.

B. mies.
C. mleka.
D. warzyw.

Zadanie 15.
Do przetwordw utrwalanych technologicznie cukrem nalezy zaliczy¢

napoje i soki.

miody i syropy.
powidta i nektary.
marmolady i konfitury.

SoOw»
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Zadanie 16.
Przedstawiong na rysunku komore nalezy stosowa¢ w magazynie do przechowywania

kaszy.

kiszonek.

warzyw korzeniowych.
produktow mlecznych.

OO w>

Zadanie 17.
Do drég technologicznie czystych nalezy zaliczy¢ droge

A. surowcow.
B. konsumentéw.
C. gotowych potraw.
D. odpadéw i opakowan.
Zadanie 18.
Na podstawie zamieszczonego sposobu wykonania nalezy sporzgdzi¢
Sposdb
A. zawiesine z maki. wykonania
B. zasmazke | stopnia. e Polacz rozgrzany thuszcz z maka w proporcji 1:1.
C. zasmazke Il stopnia. o Ogrzewaj mieszaning do utraty zapachu surowej
D. podprawe zacierana. maki, bez zmiany wyraznej koloru.
Zadanie 19.

Na postawie zamieszczonego normatywu surowcowego oblicz, ile natki pietruszki nalezy przygotowa¢ do
sporzgdzenia 16 porcji soku z pomidoréw.

Normatyw surowcowy na 2 porcje soku z
A. 1 peczek. pomidorow
: Nazwa surowca Hos¢
B. 2 peczki.
C. 3 peczki. Pomidory 500 g
D. 4 peczki. Jabtka 250 g
Natka pietruszki Y4 peczka
Sél, sok z cytryny do
smaku
Bazylia do
smaku
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Zadanie 20.
Ktory wariant ilosci surowcéw nalezy przygotowac do sporzgdzania ciasta kruchego, jezeli proporcje maki,
ttuszczu i cukru w tym ciescie wynoszg 3:2:1?

Wariant Maka w g Tluszczw g Cukier w g
I 150 100 50
Il 150 200 50
11 200 100 50
v 200 200 50
Al
B. Il
C.
D. IV
Zadanie 21.

Przedstawiony na rysunku sposéb formowania nalezy stosowac do sporzgdzania

R—
N

tazanek.
gnocchi.
kopytek.
kotdunow.

oo w»

Zadanie 22.
Ktorg zupe nalezy zagesci¢ zéttkiem?

Krupnik ryzowy.
Zupe szczawiows.
Barszcz ukrainski.
Krem pieczarkowy.

Cow>

Zadanie 23.
Ktorg technike obrdbki cieplnej nalezy stosowac do sporzgdzania jaj poszetowych?

Pieczenie.
Smazenie.
Gotowanie.
Zapiekanie.

OO w>
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Zadanie 24.

Do sporzadzania ciasta biszkoptowego nalezy przygotowac 1 kg jaj. lle jaj o wadze 50 gramow nalezy
zaplanowac¢ do tego ciasta?

20 sztuk.
30 sztuk.
40 sztuk.
50 sztuk.

oo w»

Zadanie 25.
Ktorg technike nalezy stosowaé do napowietrzania maki?

Zaparzanie.
Schtadzanie.
Naswietlanie.
Przesiewanie.

oo w»

Zadanie 26.
Ktorg technike nalezy stosowaé do doktadnego wymieszania sktadnikédw miesnej masy mielonej?

Filetowanie.
Tablerowanie.
Deglasowanie.
Flambirowanie.

oo Wy

Zadanie 27.
Watrébke wieprzowg sauté nalezy zaliczy¢ do potraw

A. duszonych.
B. pieczonych.
C. smazonych.
D. gotowanych.
Zadanie 28.
W zamieszczonym wykazie surowcow do sporzadzania klusek francuskich brakuje
Maka
A. wody.
tk
B. masta. krupt;za f
C. mleka. :
D. cukru. Jaja
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Zadanie 29.
Do sporzgdzenia kruszonki, oprocz cukru nalezy uzy¢

maki pszennej i masta.
maki pszennej i biatka.
maki ziemniaczanej i masta.
maki ziemniaczanej i biatka.

oow>

Zadanie 30.
Do sporzgdzenia vol-au-vent nalezy stosowac ciasto

A. francuskie.
B. drozdzowe.
C. nalesnikowe.
D. makaronowe.
Zadanie 31.
Ktorg potrawe nalezy sporzadzi¢ wedtug przedstawionego sposobu wykonania?
o 1.Namoczy¢ w mleku butke czerstwg, zemlec.
A. Kisiel. 2.Migdaty sparzy¢, obrac i optukaé. Pozostate bakalie optukaé i osgczyc.
B. Suflet. 3.Utrze¢ masto i dodawaé stopniowo z6ttka, roztarta butke icukier.
C. Budyn. 4.Mase wymieszac z bakaliami i piang z biatek.
D. Sorbet. 5.Mase wytozy¢ do formy i gotowaé w tazni wodnej 45 min.
6.Podawac z sosami.
Zadanie 32.

Kolagen pecznieje i rozkleja sie podczas

gotowania miesa.
bejcowania migsa.
trybowania miesa.
szpikowania miesa.

o0 w>

Zadanie 33.
Noza przedstawionego na rysunku nalezy uzy¢ do rozdrabniania

Ziot.
sera.
miesa.
OWOCOW.

oo w>
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Zadanie 34.
Temperatura przechowywanych dan gtéwnych w bemarze powinna wynosic

45 °C
65 °C
80 °C
100 °C

oow>

Zadanie 35.
Kuter nalezy stosowac do

wyciskania sokow.
rozdrabniania miesa.
podgrzewania talerzy.
rozdrabniania ziemniakdw.

o0 w>

Zadanie 36.
Przedstawiony na rysunku sprzet nalezy uzy¢ do

destylacji wody.
schiadzania lodéw.
rozdrabniania owocéw.
napowietrzania Smietany.

Co w2

Zadanie 37.
W zaktadach gastronomicznych do obrébki surowego drobiu nalezy stosowaé deske koloru

A. Zzéttego.

B. biatego.

C. zielonego.
D. niebieskiego.
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Zadanie 38.
Na kuchni indukcyjnej nalezy stosowac¢ naczynia oznaczone symbolem

‘ N
—~-—|0
=4 W T3
I 1. . \VA

A L

B. Il

C. .

D. IV.
Zadanie 39.

Do zageszczenia 1 porcji zupy nalezy uzy¢ 4 gramow maki ziemniaczanej. lle maki nalezy uzy¢ do
sporzadzenia 50 porcji zupy?

0,002 kg
0,020 kg
0,200 kg
2,000 kg

Cow>

Zadanie 40.
Truskawki nalezg do grupy owocow

A. pestkowych.
B. jagodowych.
C. ziarnkowych.
D. potudniowych.
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