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CZ  PISEMNA 

T.09-X-14.05 
Czas trwania egzaminu: 60 minut 

Instrukcja dla zdaj cego 
1. Sprawd , czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zg o  

przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego. 
2. Do arkusza do czona jest KARTA ODPOWIEDZI, na której w oznaczonych miejscach: 

– wpisz oznaczenie kwalifikacji, 
– zamaluj kratk  z oznaczeniem wersji arkusza, 
– wpisz swój numer PESEL*, 
– wpisz swoj  dat  urodzenia, 
– przyklej naklejk  ze swoim numerem PESEL. 

3. Arkusz egzaminacyjny zawiera test sk adaj cy si  z 40 zada . 
4. Za ka de poprawnie rozwi zane zadanie mo esz uzyska  1 punkt. 
5. Aby zda  cz  pisemn  egzaminu musisz uzyska  co najmniej 20 punktów. 
6. Czytaj uwa nie wszystkie zadania. 
7. Rozwi zania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI d ugopisem lub piórem z czarnym tuszem/

atramentem. 
8. Do ka dego zadania podane s  cztery mo liwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast puj cy 

uk ad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI: 

    A B C D 

9. Tylko jedna odpowied  jest poprawna. 
10. Wybierz w a ciw  odpowied  i zamaluj kratk  z odpowiadaj c  jej liter  – np., gdy wybra e  

odpowied  „A”: 

    A B C D 

11. Staraj si  wyra nie zaznacza  odpowiedzi. Je eli si  pomylisz i b dnie zaznaczysz odpowied , otocz 
j  kó kiem i zaznacz odpowied , któr  uwa asz za poprawn , np. 

12. Po rozwi zaniu testu sprawd , czy zaznaczy e  wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI 
i wprowadzi e  wszystkie dane, o których mowa w punkcie 2 tej instrukcji. 

Pami taj, e oddajesz przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego tylko KART  ODPOWIEDZI. 

Powodzenia! 

    A B C D 
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 Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu 

Więcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 1. 
Na opakowaniu mleka UHT podano informacj  „Po otwarciu opakowania przechowywa  nie d u ej ni  
48 godzin w warunkach ch odniczych”. Z informacji tej wynika, e mleko po otwarciu opakowania 
mo na przechowywa   

A. 2 dni w lodówce. 
B. 4 dni w zamra arce. 
C. 2 dni na pó ce w magazynie podr cznym. 
D. 4 dni na pó ce w magazynie produktów suchych. 

Zadanie 2. 
Tkanka mi niowa pol dwicy wo owej jest 

A. grubow óknista. 
B. drobnow óknista. 
C. przero ni ta t uszczem. 
D. przero ni ta ci gnami. 

Zadanie 3. 
W ch odniach nie nale y przechowywa  

A. oleju. 
B. smalcu. 
C. mietany. 
D. margaryny. 

Zadanie 4. 
Na podstawie informacji zawartych w zamieszczonej tabeli wska  pomieszczenie, które jest 
odpowiednie do przechowywania rukoli. 

Zadanie 5. 
Karp na szaro to potrawa 

A. duszona. 
B. sma ona 
C. pieczona. 
D. gotowana. 

 Wyszczególnienie Temperatura [°C] Wilgotno   
powietrza [%] 

A. magazyn produktów suchych od +15 do +18 od 56 do 60 

B. magazyn warzyw korzeniowych od +6 do +10 od 85 do 90 

C. komora ch odnicza warzyw nietrwa ych od +4 do +8 od 80 do 85 

D. komora niskotemperaturowa od –18 do –22 od 80 do 90 
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Zadanie 6. 
Ubijanie jaj z cukrem i czenie masy jajowo-cukrowej z przesian  m k  to etapy produkcji ciasta 

A. biszkoptowego. 
B. francuskiego. 
C. parzonego. 
D. kruchego. 

Zadanie 7. 
„Ziemniaki obra , op uka  i ugotowa  pod przykryciem w osolonej wodzie. Po odparowaniu wody 
ugniata  z mlekiem i mas em”, to sposób sporz dzania 

A. puree ziemniaczanego. 
B. ciasta ziemniaczanego.  
C. ziemniaków z wody. 
D. ziemniaków dauphine. 

Zadanie 8. 
Do sporz dzenia sosu holenderskiego oprócz wody, cytryny, przypraw nale y u y  

A. mleka i mietany. 
B. mas a i ó tek jaj. 
C. m ki i mietany. 
D. mleka i ó tek jaj. 

Zadanie 9. 
Na którym rysunku przedstawiono noszenie talerzy chwytem górnym? 

Zadanie 10. 
Urz dzenie przedstawione na zdj ciu nale y stosowa  do 

A. napowietrzania bia ek jaj. 
B. rozdrabniania mi sa. 
C. mieszania ciasta. 
D. mielenia cukru. 

    

A. B. C. D. 
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Zadanie 11. 
Urz dzenie przedstawione na zdj ciu s u y do 

A. mycia ziemniaków, warzyw i owoców. 
B. obróbki mechanicznej surowców. 
C. obróbki cieplnej pó produktów. 
D. ekspedycji gotowych potraw. 

Zadanie 12. 
czenie wszystkich sk adników mi snej masy mielonej to 

A. trybowanie. 
B. tablerowanie. 
C. temperowanie. 
D. tran erowanie. 

Zadanie 13. 
Którymi szczypcami nale y serwowa  pieczywo? 

Zadanie 14. 
Wska  potraw , której normatyw surowcowy na 5 porcji jest zamieszczony w tabeli. 

A. Placki ziemniaczane. 
B. Pyzy ziemniaczane. 
C. Kluski l skie. 
D. Kopytka. 

Zadanie 15. 
Do sporz dzenia herbaty po angielsku nale y przygotowa  mocn  esencj  herbacian , cukier oraz 

A. miód. 
B. mleko. 
C. koniak. 
D. konfitur . 

    
A. B. C. D. 

Surowce Ilo  [g] 

ziemniaki 1 750 

jaja 100 

s onina 50 

m ka ziemniaczana 380 
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Zadanie 16. 
Tartinka to 

A. kruchy placek ze s onym farszem. 
B. ma a dekoracyjna kanapeczka. 
C. pasta z solonej ikry tu czyka.  
D. pasztet z zaj ca. 

Zadanie 17. 
Sery, zgodnie ze zwyczajami ywieniowymi Francuzów, nale y podawa  

A. przed deserem po daniu g ównym. 
B. na ko cu, jako danie ko cz ce posi ek.  
C. przed gor cym daniem g ównym po przystawce. 
D. na pocz tku, jako danie rozpoczynaj ce posi ek. 

Zadanie 18. 
Która potrawa jest zak sk  gor c ? 

A. Galaretki drobiowe. 
B. Koktajl z krewetek. 
C. Szasz yki baranie. 
D. oso  w dzony. 

Zadanie 19. 
HACCP to 

A. organ normalizacyjny. 
B. norma jako ci ywno ci. 
C. ameryka ska ustawa ywno ciowa. 
D. system bezpiecze stwa zdrowotnego ywno ci. 

Zadanie 20. 
Niedosma ony kotlet wieprzowy, sporz dzony z nieprzebadanego mi sa, mo e by  przyczyn  zatrucia 

A. w o niem. 
B. fungicytami. 
C. metalami ci kimi. 
D. jadem kie basianym. 

Zadanie 21. 
Pracownikiem dzia u us ugowego w zak adzie gastronomicznym jest 

A. technolog ywienia. 
B. pomoc kuchenna. 
C. magazynier.  
D. kelner. 

Strona 5 z 9

Więcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 22. 
Du , obci on  tac  prostok tn  kelner powinien przenosi  

A. na prawej d oni odwróconej do góry i wyci gni tej przed siebie. 
B. na lewej d oni odwróconej do góry i wyci gni tej przed siebie. 
C. na obydwu d oniach wyci gni tych przed siebie. 
D. na odwróconej lewej d oni, ponad barkiem. 

Zadanie 23. 
Kelner, nakrywaj c stó  na przyj cie zasiadane, powinien wy o y  kolejno: 

A. serwetki, porcelan , sztu ce, szk o. 
B. szk o, serwetki, porcelan , sztu ce. 
C. sztu ce, szk o, serwetki, porcelan . 
D. porcelan , sztu ce, szk o, serwetki. 

Zadanie 24. 
Który zestaw powinien zaproponowa  kelner, je li go cie zamówili niadanie wiede skie? 

Zadanie 25. 
Go cie zamówili zak sk : galantyn  z kurczaka z pieczywem i mas em oraz wino bia e i wod . Obs ug  
go ci kelner powinien rozpocz  od podania 

A. galantyny z kurczaka. 
B. pieczywa i mas a. 
C. wina bia ego. 
D. wody. 

Zadanie 26. 
Przedstawiony na rysunku sposób trzymania sztu ców, kelner powinien zastosowa  do podawania 
potraw serwisem 

A. niemieckim synchronicznym. 
B. francuskim uproszczonym.  
C. francuskim pe nym. 
D. rosyjskim. 

kawa po wiede sku, 
pieczywo pszenne, 
mas o, miód, d em 

kawa z dodatkami, 
pieczywo, 
jaja po wiede sku, 
mas o, d em, miód 

kawa ze mietank , 
pieczywo, 
jaja po wiede sku, 
w dliny, sery, mas o 

czarna kawa,  
sok pomara czowy, 
pieczywo, 
owsianka, 
mas o, d em, miód 

A. B. C. D. 
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Zadanie 27. 
Któr  czynno  kelner powinien wykona  podchodz c z prawej strony go cia? 

A. Przyj cie zamówienia. 
B. Nalewanie zupy z wazy. 
C. Podawanie wyporcjowanego dania g ównego. 
D. Podawanie surówki jako dodatku do dania g ównego. 

Zadanie 28. 
Go  uk adaj c sztu ce w sposób przedstawiony na rysunku sygnalizuje kelnerowi, e 

A. prosi o dok adk . 
B. potrawa mu nie smakowa a. 
C. sko czy  je  i prosi o sprz tni cie nakrycia. 
D. zrobi  przerw  podczas konsumpcji potrawy. 

Zadanie 29. 
Przy podawaniu win obowi zuje kolejno : 

A. wina m ode przed winami starymi. 
B. wina z o one przed winami prostymi. 
C. wina czerwone przed winami bia ymi. 
D. wina s odkie przed winami wytrawnymi. 

Zadanie 30. 
Konsumentowi, który poprosi  o deser mro ony, kelner powinien poleci  

A. mus. 
B. parfait. 
C. pasch . 
D. galaretk . 

Zadanie 31. 
W którym kieliszku kelner nie powinien podawa  szampana? 

    

A. B. C. D. 
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Zadanie 32. 
Go  reguluje nale no  kart  p atnicz . Do przeprowadzenia transakcji kelner wykorzysta 

A. skaner. 
B. kas  fiskaln . 
C. terminal p atniczy. 
D. komputer z drukark . 

Zadanie 33. 
Przedstawione na rysunku narz dzie s u y do 

A. rozgniatania ugotowanych ziemniaków. 
B. spulchniania mi snej masy mielonej. 
C. zbijania ciasta na faworki. 
D. ubijania piany z bia ek. 

Zadanie 34. 
Na przyj ciach bufetowych potrawy gor ce nale y podawa   

A. w wazach.  
B. w termosach. 
C. w podgrzewaczach. 
D. w naczyniach aroodpornych. 

Zadanie 35. 
Któr  y k  powinien poda  kelner do konsumpcji sorbetu przygotowanego w wysokim kielichu? 

Zadanie 36. 
Pomocnik kelnerski s u y do 

A. wykonywania dekantacji win. 
B. wykonywania serwisu specjalnego. 
C. przechowywania bielizny i zastawy sto owej. 
D. przechowywania napojów alkoholowych i bezalkoholowych.  

    
A. B. C. D. 
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Zadanie 37. 
Serwis rosyjski do podawania potraw mo na zastosowa  na przyj ciu typu 

A. lampka wina. 
B. koktajlowe. 
C. zasiadane. 
D. aperitif. 

Zadanie 38. 
Tran erowanie, filetowanie, flambirowanie kelner wykonuje obs uguj c go ci serwisem 

A. rosyjskim. 
B. angielskim. 
C. francuskim pe nym. 
D. francuskim niepe nym. 

Zadanie 39. 
Sa atka nicejska pochodzi z kuchni 

A. rosyjskiej. 
B. francuskiej. 
C. niemieckiej. 
D. staropolskiej. 

Zadanie 40. 
Kelner room–service, realizuj cy zamówienie, mo e wej  do pokoju go cia po 

A. trzykrotnym zapukaniu do drzwi. 
B. jednokrotnym zapukaniu do drzwi. 
C. zapukaniu do drzwi i odczekaniu 60 sekund. 
D. zapukaniu do drzwi i us yszeniu zaproszenia. 
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