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Instrukcja dla zdaj acego
1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.
2. Do arkusza dotaczonajest KARTA ODPOWIEDZI, naktorej w oznaczonych migjscach:
— wpisz oznaczenie kwalifikacji,
— zamaluj kratke z oznaczeniem wergji arkusza,
— wpisz swoj numer PESEL*,
— Wpisz swoja date urodzenia,
— przykleg naklejke ze swoim numerem PESEL.
3. Arkusz egzaminacyjny zawieratest sktadajacy sie z 40 zadan.
4. Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.
5. Aby zda¢ czes$¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmnig 20 punktow.
6. Czytg uwaznie wszystkie zadania.
7. Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.
8. Do kazdego zadania podane s3 cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
(2] | [8]| [c]| [o]
9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wiasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca je litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,A”:
M| | ]|
11. Starg si¢ wyraznie zaznaczat odpowiedzi. Jezeli sie¢ pomylisz i bt¢dnie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.
@ .
12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI

i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowaw punkcie 2 tgj instrukgji.

Pamietaj, ze oddaj esz pr zewodniczacemu zespolu nadzor ujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seriai numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Zadanie 1.

Na opakowaniu mleka UHT podano informacje ,, Po otwarciu opakowania przechowywac nie dfuzej niz
48 godzin w warunkach chfodniczych”. Z informacji tgj wynika, ze mleko po otwarciu opakowania
mozna przechowywac

A. 2dni w lodéwce.

B. 4dni wzamrazarce.

C. 2 dni napotce w magazynie podrecznym.

D. 4 dni napdtce w magazynie produktow suchych.

Zadanie 2.
Tkanka mi¢sniowa poledwicy wotowej jest
A. grubowitdknista.
B. drobnowtoknista.
C. przerosnigtattuszczem.
D. przerosnictasciggnami.
Zadanie 3.
W chtodniach nie nalezy przechowywaé

A. olgu.

B. smalcu.

C. Smietany.

D. margaryny.
Zadanie 4.

Na podstawie informacji zawartych w zamieszczonel tabeli wskaz pomieszczenie, ktore jest
odpowiednie do przechowywania rukoli.

Wyszczegblnienie Temperatura[°C] pc\)/\\/lviilegt?tzgo[ii]
A. | magazyn produktéw suchych od +15 do +18 od 56 do 60
B. |magazyn war zyw kor zeniowych od +6 do +10 od 85do 90
C. |komora chtodnicza war zyw nietrwatych od +4 do +8 od 80 do 85
D. |komora niskotemperaturowa od —-18 do —22 od 80 do 90
Zadanie5.

Karp na szaro to potrawa

A. duszona
B. smazona
C. pieczona.
D. gotowana
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Zadanie 6.
Ubijanie ja z cukrem i taczenie masy jajowo-cukrowe z przesiana maka to etapy produkgji ciasta

A. biszkoptowego.

B. francuskiego.

C. parzonego.

D. kruchego.
Zadanie7.

»Zlemniaki obrac, opfukac i ugotowaé pod przykryciem w osolong wodzie. Po odparowaniu wody
ugniata¢ z mlekiemi masfem” , to sposob sporzadzania

A. puree ziemniaczanego.
B. ciastaziemniaczanego.
C. ziemniakéw z wody.

D. ziemniakéw dauphine.

Zadanie 8.
Do sporzadzenia sosu holenderskiego oprécz wody, cytryny, przypraw nalezy uzy¢

A. mlekai smietany.

B. mastai zOtek jg.

C. maki i smietany.

D. miekai zOttek jq.
Zadanie9.

Na ktérym rysunku przedstawiono noszenie talerzy chwytem gornym?

Zadanie 10.

Urzadzenie przedstawione na zdjeciu nalezy stosowa¢ do

A. napowietrzaniabiatek jg.
B. rozdrabnianiamiesa.

C. mieszaniaciasta.

D. mideniacukru.
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Zadanie 11.

Urzadzenie przedstawione na zdjeciu stuzy do

A. myciaziemniakOw, warzyw i owocow.
B. obrdébki mechanicznej surowcow.

C. obrébki cieplng pétproduktow.

D. ekspedycji gotowych potraw.

Zadanie 12.
Laczenie wszystkich sktadnikow miesnel masy mielonegj to

A. trybowanie.

B. tablerowanie.
C. temperowanie.
D. tranzerowanie.

Zadanie 13.

Ktorymi szczypcami nalezy serwowaé pieczywo?

.d'j:} M
P XSS
Wt q\‘\“\ \
o S
7 9
A. B. C. D

Zadanie 14.
Wskaz potrawe, ktérej normatyw surowcowy na 5 porcji jest zamieszczony w tabeli.

A. Placki ziemniaczane. Surowce losé [g]

B. Pyzy ziemniaczane ziemniaki 1750

C. Kluski slaskie. jaja 100

D. Kopytka stonina 50

maka ziemniaczana 380

Zadanie 15.
Do sporzadzenia herbaty po angielsku nalezy przygotowa¢ mocna esencje herbaciana, cukier oraz

A. miod.

B. mileko.

C. koniak.

D. konfiture.
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Zadanie 16.
Tartinkato
A. kruchy placek ze stonym farszem.
B. matadekoracyjna kanapeczka.
C. pastaz solong ikry tunczyka.
D. pasztet z zgjaca
Zadanie 17.
Sery, zgodnie ze zwyczajami zywieniowymi Francuzéw, nalezy podawaé
A. przed deserem po daniu gtdwnym.
B. nakoncu, jako danie konczace positek.
C. przed goracym daniem gtdwnym po przystawce.
D. napoczatku, jako danie rozpoczynajace positek.
Zadanie 18.
Ktéra potrawa jest zakaska goraca?
A. Galaretki drobiowe.
B. Koktgl z krewetek.
C. Szasztyki baranie.
D. Losos wedzony.
Zadanie 19.
HACCPto
A. organ normalizacyjny.
B. normajakosci zywnosci.
C. amerykanska ustawa zywnosciowa.
D. system bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.
Zadanie 20.
Niedosmazony kotlet wieprzowy, sporzadzony z nieprzebadanego mi¢sa, moze by¢ przyczyna zatrucia

A. wilosniem.

B. fungicytami.

C. metalami ciezkimi.

D. jadem kietbasianym.
Zadanie 21.

Pracownikiem dziatu ustugowego w zaktadzie gastronomicznym jest

A. technolog zywienia.
B. pomoc kuchenna.
C. magazynier.

D. kelner.
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Zadanie 22.

Duza, obciazona tace prostokatna kelner powinien przenosi¢

A. naprawej dioni odwroconej do gory i wyciagnictej przed siebie.
B. nalewsgj dtoni odwrécone do gory i wyciagnietej przed siebie.
C. naobydwu dtoniach wyciagnictych przed siebie.

D. naodwrdcong lewe dioni, ponad barkiem.

Zadanie 23.
Kelner, nakrywajac stot na przyjecie zasiadane, powinien wytozy¢ kolejno:

A. serwetki, porcelang, sztucce, szkto.
B. szkto, serwetki, porcelang, sztuéce.
C. sztuéce, szkto, serwetki, porcelang.
D. porcelang, sztuéce, szkto, serwetki.

Zadanie 24.

Ktory zestaw powinien zaproponowac kelner, jesli goscie zamowili $niadanie wiedenskie?
kawa po wiedensku, |kawaz dodatkami, kawa ze smietanka, czarna kawa,
pieczywo pszenne, pieczywo, pieczywo, sok pomaranczowy,
masto, miod, dzem jaja po wiedensku, jajapo wiedensku, pieczywo,

masto, dzem, miod wedliny, sery, masto | owsianka,
masto, dzem, miod
A. B. C. D.

Zadanie 25.

Goscie zamowili zakaske: galantyne z kurczaka z pieczywem i mastem oraz wino biate i wode. Obstuge
gosci kelner powinien rozpocza¢ od podania

A. gaantyny z kurczaka.

B. pieczywai masta

C. winabiatego.

D. waody.
Zadanie 26.

Przedstawiony na rysunku sposéb trzymania sztu¢cow, kelner powinien zastosowaé do podawania
potraw serwisem

A. niemieckim synchronicznym.
B. francuskim uproszczonym.
C. francuskim petnym.

D. rosyjskim.
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Zadanie 27.
Ktdra czynnos¢ kelner powinien wykona¢ podchodzac z prawej strony goscia?
A. Przyjecie zambwienia
B. Nalewaniezupy z wazy.
C. Podawanie wyporcjowanego dania gtdwnego.
D. Podawanie suréwki jako dodatku do dania gtéwnego.
Zadanie 28.
Gos¢ uktadajac sztué¢ce w sposob przedstawiony na rysunku sygnalizuje kelnerowi, ze
A. pros o doktadke. S
B. potrawamu nie smakowata.
C. skonczytjes¢i prosi o sprzatniccie nakrycia.
D. zrobit przerwe podczas konsumpcji potrawy.

Zadanie 29.
Przy podawaniu win obowiazuje kolejnos¢:

A. winamitode przed winami starymi.

B. winaztozone przed winami prostymi.

C. winaczerwone przed winami biatymi.

D. winastodkie przed winami wytrawvnymi.

Zadanie 30.
Konsumentowi, ktéry poprosit o deser mrozony, kelner powinien poleci¢
A. mus
B. parfait.
C. pasche.
D. gadaretke.
Zadanie 31.

W ktorym kieliszku kelner nie powinien podawa¢ szampana?

Fopmerm =

F i
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Zadanie 32.
Gos¢ reguluje naleznos¢ karta ptatnicza. Do przeprowadzenia transakcji kelner wykorzysta

A. skaner.
B. kasc fiskalna.
C. terminal ptatniczy.
D. komputer z drukarka.
Zadanie 33.
Przedstawione na rysunku narze¢dzie stuzy do
A. rozgniatania ugotowanych ziemniakow. % - ay
B. spulchniania miesng masy mielongj. ' — =
C. zbijaniaciastanafaworki.
D. ubijaniapiany z biatek.
Zadanie 34.
Na przyjeciach bufetowych potrawy gorace nalezy podawaé
A. w wazach.
B. w termosach.
C. w podgrzewaczach.
D. w naczyniach zaroodpornych.
Zadanie 35.

Ktdra tyzke powinien poda¢ kelner do konsumpcji sorbetu przygotowanego w wysokim kielichu?

\ » )
|

A. B. C. D.

Zadanie 36.
Pomocnik kelnerski stuzy do

A.

B.
C.
D

wykonywania dekantacji win.

wykonywania serwisu specjalnego.
przechowywaniabielizny i zastawy stotowe.
przechowywania napojéw akoholowych i bezalkoholowych.
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Zadanie 37.

Serwis rosyjski do podawania potraw mozna zastosowac na przyjeciu typu

A. lampkawina.
B. koktajlowe.
C. zasiadane.
D. aperitif.
Zadanie 38.
Tranzerowanie, filetowanie, flambirowanie kelner wykonuje obstugujac gosci serwisem
A. rosyjskim.
B. angielskim.
C. francuskim petnym.
D. francuskim niepetnym.
Zadanie 39.
Satatka nicejska pochodzi z kuchni
A. rosyjskig.
B. francuskig.
C. niemieckig.
D. staropolskig.
Zadanie 40.

Kelner room-service, realizujacy zaméwienie, moze wej$¢ do pokoju goscia po

A.

B.
C.
D

trzykrotnym zapukaniu do drzwi.
jednokrotnym zapukaniu do drzwi.
zapukaniu do drzwi i odczekaniu 60 sekund.
zapukaniu do drzwi i ustyszeniu zaproszenia.
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