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zbiér zadanh testowych i praktycznych przygotowujgcych do egzaminu; kwalifikacja TG.07 (T.6). Sporzadzanie potraw i napojéw
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oprawa: miekka

360 zadan testowych

9 zadan praktycznych

Zbiér zawiera dziewie¢ zestawdw przygotowujgcych do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje TG.07 (T.6). Sporzadzanie

potraw i napojow. Kazdy zestaw zawiera 40 zadanh testowych oraz jedno zadanie praktyczne. Testy zostaty przygotowane
zgodnie z podstawg programowa dla kucharza i dla technika zywienia i ustug gastronomicznych.
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ZESTAW PIERWSZY

6. Do cech ryvby swiezej naleza:

Al
B.

C.

D.

przylegajaca écisle tuska, przezroczysty éluz, blyszczace oczy, szare skrzela.
tuska bez polysku, przezroczysty sluz, blyszczace oczy, jasnoczerwone
skrzela.

przvlegajaca scidle tuska, przezroczysty sluz, zapadniete oczy, jasnoczer-
wone skrzela.

przylegajaca écisle tuska, przezroczysty sluz, blyszezace oczy, jasnoczer-
wone skrzela.

7. Optymalne warunki przechowywania wina to

A,
B.
C.
D.

temperatura od 0°C do 3°C 1 wilgotnosé powietrza 50-70%.
temperatura od 0°C do 3°C 1 wilgotnosé¢ powietrza 60-80%.
temperatura od 7°C do 16°C 1 wilgotnoé¢ powietrza 70-75%.
temperatura od 10°C do 18°C 1 wilgotnoéé powietrza 90-95%.

8. W magazynie, w ktérym temperatura waha sie od +4°C do + 8°C, a wilgot-
nosé powietrza wynosi 80-85%, nalezy przechowywaé

Al

B.

C.
D.

ryby, dréb i nabial.
artykuly suche 1 warzywa.
wedliny, sledzie i kiszonki.
warzywa nietrwale 1 owoce.

9. W czasie przechowywania ziemniakdw wytworzyly sie w nich duze ilosci so-
laniny. Swiadczy to o niewlaéciwych warunkach przechowywania. Na wzrost
solaniny w najwiekszym stopniu ma wphyw

UO®

fwiatlo.

wilgotnosé.
temperatura.
dzialalnosé bakterii.

10. Procedury, ktére dotycza m.in. przyjecia towaru, sposobdw magazynowania
i obrabki technologiczne) zvwnosci, to

=

0@

GHFP.
GMP
QACP
HACCF.

11. Liofilizacje wykorzystuje sie podczas produkcji

90 R

kawy instant.
mleka w proszku.
miodu sztucznego.
dzemu wisniowego.

& Wedrenicten eMB® Mariana Fistnsewskicgo 5.2, Poznati 2015
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29.

30.

31.

32,

33.

34.

35.

Przy sporzadzaniu galaret wieprzowych wykorzystuje sie zdolnoéc zelowania
A, skrobi. C. miozyny. |
B. elastyny. D. kolagenu. |

Na rysunku przedstawiono kieliszek do

A. wina. C. grappy.
B. brandy. D. szampana.

e
Marchew po ugotowaniu otrzyma intensywna barwe, jesli bedzie gotowana w

A, duzej illosci wody z dodatkiem cukru.

B. niewielkiej ilosci wody z dodatkiem mleka.

C. niewielkiej ilosci wody z dodatkiem thuszczu.
D. duzej ilosci wody z dodatkiem kwasu octowego.

Rysunek przedstawia

A. kociol warzelny.

B. garnek indukcyjny.

C. pluczko-obieraczke.

D. frytkownice elektryczna.

Ile czasu zajmie kucharzowi usmazenie 310 porcji kotletow, jezeli wydajnosc
katalogowa wynosi 90 szt./godz.?

A. 2 podziny i 26 minut. C. 3 godziny i 26 minut.
B. 2 godziny i 35 minut. D. 3 godziny i 45 minut.

Kucharz przygotowatl krem $mietankowy, jednak podczas chlodzenia zmie-
nil on swoja barwe na zielonkawa. Przyczyna tej wady jest

A. niedogotowanie kremu.

B. zbyt intensywne ogrzewanie.

C. zbyt duzy dodatek maki ziemniaczanej.

D. chlodzenie kremu w zbyt grubej warstwie.

Pozadane cechy organoleptyczne rosolu to

A. wywar niezbyt klarowny, z lekko wyczuwalnym zapachem wloszczyzny,
o lekko kwasnym smaku.

B. wywar klarowny, zapach intensywny, esencjonalny, intensywny smak wy-
waru migsnego z wyczuwalnym smakiem warzyw i przypraw.

C. wywar klarowny, z lekko wyczuwalnym zapachem wloszczyzny, intensyw-
ny smak wywaru migsnego z wyczuwalnym smakiem warzyw i przypraw.

D. wywar niezbyt klarowny, z lekko wyczuwalnym zapachem wloszczyzny,
intensywny smak wywaru migsnego z wyczuwalnym smakiem warzyw
i przypraw.

& Wydnweictwo eMPy Mariana Pietrassewskiego s.c, Pornas 2015
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34. Dolkownica to rodzaj patelni do
A gotowania jaj.
B. smaienia jajecznicy.
C. sporzadzania nalesnikdw.
sporzadzania jaj sadzonych.

35. Przedstawione na rycinie urzadzenie shuzy do

A wyparzania naczyi i sztuccdw.

B. sporzadzania potraw na goraco.

C. przetrzvmywania goragcyvch potraw w cieple.
przetrzymywania potraw w warunkach chlodniczych.

36. Przed rozpoczeciem smazenia we frytkownicy w pierwszej kolejnoéci naleiy

A, wlgczyé ogrzewanie.

B. napelni¢ zbiornik olejem.

C. napelni¢ kosz produktem.
zamknaé zawdr spustowy oleju.

37. Do podania galaretki owocowej nalezy wykorzystad m.in.

AL talerzvk deserowy i widelec deserowy.

B. pucharek szklany i lvieczke deserows.

C. miseczke szklang i bvzeczke do herbaty.

D. kieliszek koktallowy i tyzeczke koktajlowa.

38. Przedstawione urzadzenie shuzy do

A, spieniania mleka.

B. podawania wrzatku.

C. parzenia kawy po whoskuw
parzenia herbaty po rosyjsku.

39, Porcja kremu sultanskiego jako deseru powinna wynosié

A. 50g. C. 200g.
B. 100 g D. 300g.

40. W ktérym naczvniu nalezy podac zupe krem z zielonego groszku?

o
p L »
- : .
S — T — “~—
A, E. . .

& Wydawnictwo eMPi* Mariana Pistraszeveskiego s.c., Poznan 2015
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40. Kucharz zobaczyl, ze masto zalegajace w chlodniach zjelczalo, dlatego po-
winien
A. wyrzuci¢ caly partie zjelczalego tluszczu.
B. cale maslo sklarowac i wykorzystaé do smazenia potraw.
C. wymiesza¢ maslo z ziotami, ktore zneutralizuja zjelczaly smak.
D. zmiesza¢ masto z czosnkiem, nastepnie posmarowac nim pieczywo, za-
piec i podac gosciom jako ,czekadelko”.

Zadanie praktyczne

Instrukcja do wykonania zadania

1. Przeczytaj dokladnie treé¢ zadania oraz zawarte w nim polecenia wraz z nor-
matywem surowcowym i opisem wykonania potraw.

2. Zapoznaj sig ze stanowiskiem egzaminacyjnym.

Na wykonanie punktow 1 i 2 masz 10 minut. Czas ten nie jest wliczony do cza-
su trwania egzaminu.

3. Zglos przez podniesienie reki gotowoéc do wykonania zadania.

(Od tego momentu masz 120 minut na wykonanie zadania.

4. Zorganizuj swoje stanowisko pracy: zgromadz potrzebny sprzet i narzedzia, su-
rowce i potprodukty niezbedne do wykonania zadania.

5. Surowce nietrwale zabezpiecz w lodéwce.

6. Sprawdz stan techniczny urzadzen potrzebnych do wykonania zadania.

7. Wykonaj zadanie zgodnie z opisem i podziel na trzy zestawy obiadowe; jeden
sprobuj, a dwa podaj do oceny czlonkom komisji egzaminacyjnej.

8. Podczas pracy pamietaj o czynnosciach porzadkowych.

9. Jesli w zadaniu na ktéryms etapie pojawia sie polecenie: ,zgloé gotowosé do
oceny’, podnies reke i czekaj na decyzje egzaminatora i przewodniczacego ko-
misji egzaminacyjnej.

10. Przez podniesienie reki zglos zakonczenie swoich dzialan i gotowos¢ do ekspe-
dycji potraw.

11. Uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

12. Rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny pozostaw na swoim stanowisku.

13. Mozesz opuscic sale po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego egzamin.

Powodzenia!
Wykonaj wedlug podanego normatywu surowcowego trzy zestawy potraw:

pyvzy nadziewane miesem i pieczarkami, sos czosnkowy oraz salatke z pora
i ananasa. Wszystkie surowce zostaly odwazone, z wyjatkiem pieczarek i miesa

& Wydawnictwo eMPT Mariasa Pietraszewskiego s c, Poesari 2015
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17. Ktory zestaw obiadowy jest zgodny z zasadami racjonalnego iywienia?

A,

B.

Zupa pomidorowa z ryzem, golabki, ziemniaki purée, kapusta zasmazana,
koktajl truskawlkowy.

Zupa gulaszowa, naleiniki ze szpinakiem polane sosem jogurtowo-czosn-
kowym, sok pomaraniczowy.

Rosél z lanymi kluskami, boewf Strogonow z kluskami palfrancuskimi,
surdwka z modre] kapusty, kompot z jablek.

Zupa krem z brokuléow, ryz gotowany, potrawka drobiowa, gotowany filet
z kurczaka, brokuly gotowane polane mastem, koktajl z kiwi.

18. Napodstawie schematu wskaz, ktore czesci kulinarne nadaja sie do smazenia.

A
E.

1, 2, 13, C. 67,1L
3,13, 14. D. 9, 10,15

Tabela do zadari 19, 20i 21
Normatyw surowcowy na 4 porcje schabu pieczonego ze éliwka:
schab wieprzowy bez kosci 500 g, éliwki suszone 100 g, olej 50 g, mgka 50 g

Zawartosc skladnikiéw odiywezych w 100 g surowca
Produkt spotywezy bialko thiszcze weglowodany
8 P )
schab bez kosc 210 100 0
iliwki suszone 49 09 70,8
olej 0,0 100 0.0
mala 105 1.1 749

19. Oblicz ze wspolczynnika Atwatera kalorycznosc 1 porcii schabu pieczonego
ze Sliwka. Wynik zaokraglij do dwéch miejsc po przecinku.

A
B
C.
D

32,50 kcal.

180,70 keal.
325,05 kcal.
451,86 kcal.

& Widawnictwo eMPi Mariana Pietraszewskiego s.c., Poznan 2015
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Karolina Mikotajczyk-Nieckarz - absolwentka Akademii Rolniczej w Poznaniu, nauczycielka dyplomowana w Zespole Szkét
Przemystu Spozywczego w Poznaniu, uczy przedmiotéw zawodowych i chemii, egzaminatorka w zawodach gastronomicznych.

Anna Tomaszewska, Matgorzata Wtodarczyk - absolwentki Wydziatu Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie, nauczycielki przedmiotéw zawodowych w szkole ponadgimnazjalnej, egzaminatorki w zawodach
gastronomicznych.
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