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Instrukcja dla zdajacego

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

przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz sw0j numer PESEL*,

— Wwpisz swojg 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¢ cze$¢ pisemna egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

Do kazdego zadania podane s3 cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

W | (]

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i btgdnie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i1 zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

@[] [ m

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

Pamietaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Zadanie 1.

Wskaz produkt pochodzenia zwierzecego.

A. Cukier.
B. Mieko.
C. Pieczarki.
D

Kapusta czerwona.

Zadanie 2.
Zawarto$¢ glutenu bada sie, oceniajac jakos¢
A. kaszy peczak.
B. maki pszenne;j.
C. maki kukurydziane;.
D. skrobi ziemniaczane;.
Zadanie 3.
Rozdrobnione migso na befsztyk tatarski nalezy przechowywac
A. do 2 godzin w temperaturze 3-4°C
B. do 2 godzin w temperaturze 8-10°C

C. do 6 godzin w temperaturze 3-4°C
D. do 6 godzin w temperaturze 8-10°C

Zadanie 4.

Wedliny nalezy przechowywaé w komorze chlodniczej o wilgotno$ci wzglednej powietrza 70% + 80%

1 temperaturze

A. od-7°Cdo-5°C
B. od-4°Cdo -2°C
C. od-1°Cdo +1°C
D. od+2°C do +6°C

Zadanie 5.
Ktorg obrobke termiczng nalezy zastosowac do sporzadzenia jaj poszetowych?

A. Smazenie jaj na oleju.
B. Smazenie jaj na masle.
C. Gotowanie jaj na parze.
D

Gotowanie jaj w wodzie z octem.
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Zadanie 6.

Boeuf strogonow to potrawa z migsa

A. gotowanego.
B. pieczonego.

C. duszonego.
D

smazonego.

Zadanie 7.

Surowcem do sporzadzenia tradycyjnego carpaccio jest

A. schab.

B. karkowka.

C. szynka wieprzowa.
D. poledwica wotowa.

Zadanie 8.

Do sporzadzenia tradycyjnej kawy po wiedensku nalezy wykorzysta¢ napar kawowy z ekspresu

A. 1lody $mietankowe.

B. 1imleko zageszczone.
C. 1iczekolade ptynna.

D. 1i$mietank¢ podgrzana.

Zadanie 9.

Urzadzenie przedstawione na rysunku stuzy do

gooany
i
s
|
P

Errrrrs)

A. napowietrzania biatek jaj.

rozdrabniania migsa.

1 — misa zatadowcza, 2 — slimak, 3 — noz, 4 — siatka,

B
C. mieszania ciasta.
D. mielenia cukru. 5 — pierscien dociskajgcy

Zadanie 10.

Przedstawione na zdjgciu stanowisko przygotowano do wykonania

A. blenderowania.
flambirowania.

tranzerowania.

o0 w

filetowania.
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Zadanie 11.

Herbatg po rosyjsku nalezy podawac

A.

B.
C.
D

w wygrzanej porcelanowe;j filizance, ustawionej na porcelanowym spodku.
w szklance w metalowym uchwycie, ustawionej na metalowym spodku.
w wysokiej szklance, ustawionej na krysztalowym spodku.

w szklanym bowlu, ustawionym na szklanym spodku.

Zadanie 12.

Czynnos¢, polegajaca na przemieszaniu sktadnikéw napoju w szklanicy barmanskiej, to

A. mudlerowanie.
B. rozdrabnianie.
C. szprycowanie.
D. stirowanie.
Zadanie 13.
_ . ) ) Receptura
Na podstawie zamieszczonej receptury sporzadzany jest sos majonez 350 g
A. cumberland. szpinak 300¢g
B. winegret. s6l, cukier do smaku
C. ravigotte.
D. tatarski.

Zadanie 14.

Na podstawie zamieszczonego normatywu surowcowego, oblicz ilos¢ mleka potrzebnag do sporzadzenia

5 porcji koktajlu bananowego. Normatyw surowcowy koktajlu bananowego na 1 porcje
Nazwa surowca llos¢
A.  40ml
banan 1szt.—ok.150 g
B 80 ml " 0
cytryna g
C. 250ml mleko 80 ml
D. 400 ml syrop grenadine 20 ml
|6d 4 kostki

Zadanie 15.

W ktorym naczyniu nalezy poda¢ konsumentowi porcje musu malinowego?

A.

B.
C.
D

W pucharku szklanym.
W goblecie szklanym.
Na potmisku porcelanowym.

Na gerydonie posrebrzanym.
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Z.adanie 16.

Maksymalna temperatura serwowania chtodnika litewskiego wynosi

A. 70°C
B. 55°C
C. 14°C
D. 0°C

Zadanie 17.

Jak czesto nalezy czys$ci¢ kolbe w manualnym ekspresie ciSnieniowym?
A. Kazdorazowo po sporzadzeniu porcji kawy.
B. Po sporzadzeniu pigciu porcji kawy.

C. Okresowo, co drugi dzien.
D. Na koniec dnia.

Zadanie 18.

Ktoéra czynno$¢ w procesie sporzadzania indyka pieczonego z nadzieniem nalezy przyja¢ za Krytyczny
Punkt Kontrolny (CCP), jezeli w planie HAACP jako zrodto zakazenia zapisano niedoktadng obrébke
termiczng?

A. Luzowanie.

B. Tranzerowanie.
C. Pieczenie.

D. Formowanie.

Zadanie 19.
Pracownikiem dziatu produkcyjnego zaktadu gastronomicznego jest

A. magazynier.

B. kucharz.
C. Darista.
D. kelner.
Zadanie 20.
Ktory system ekspedycji potraw przedstawiono na schemacie?
A. Francuski. System funkcjonalny zaktadu samoobstugowego — uktad schodkowy
B. Szwedzki.
] Desery
C. Czeski.
D. Polski. Satatki
Napoje

Dania gorace

Kasa
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Zadanie 21.

Pracownik restauracji odpowiedzialny za przechowywanie i dobieranie win do potraw oraz serwowanie
ich go$ciom to

A. sommelier.

B. bufetowy.

C. barman.

D. Dbarista.
Zadanie 22.

Do cech osobowych niepozadanych u kelnera nalezy

A. odpowiedzialnos¢.
B. komunikatywnos¢.
C. wytrwalos¢.
D. arogancja.
Zadanie 23.
Dodatki podawane do galarety migsnej to
A. pieczywo ciemne i wino wytrawne.
B. pieczywo jasne i wino wytrawne.
C. pieczywo ciemne i likier.
D. pieczywo jasne 1 wodka.
Zadanie 24.
Do podawania antrykotu serwisem specjalnym z wozka kelnerskiego nalezy przygotowaé: plyte

podgrzewcza, deske, noz, talerzyk na odpadki

A. 1szczypce.

B. 1inozyce.

C. 1sztuéce serwisowe.

D. 1isztucéce do tranzerowania.

Zadanie 25.
Ktorg potrawe przygotowano do serwowania gosciom serwisem francuskim?

A. Zupe¢ w talerzu gtebokim.
B. Zakaske na potmisku.

C. Deser w pucharku.

D. Tort na talerzyku.
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Z.adanie 26.

Wykonujac prace obstugowe podczas przyjecia, kelner powinien poda¢ karte menu w pierwszej
kolejnosci

A. gospodarzowi przyjecia.

B. zaproszonej kobiecie.

C. zaproszonemu mg¢zczyznie.
D. gospodyni przyjecia.
Zadanie 27.
Oferte potraw opracowang dla diabetykow nalezy zamiesci¢ w karcie
A. okoliczno$ciowe;j.
B. standardowe;.
C. specjalnej.
D. dnia.
Zadanie 28.
Ktoére wino nalezy zaproponowac do pieczeni wotowe;j?
A. Rozowe semi sweet.
Czerwone dry.

B.
C. Biale brut.
D. Wermut.

Zadanie 29.
Ktora potrawe powinien zaproponowac kelner go$ciowi zamawiajagcemu potrawy jarskie?
A. Bigos.
B. Galantyne.
C. Ruskie pierogi.
D. Tymbaliki.
Zadanie 30.

Ktory dodatek nalezy zaproponowaé do bitych zrazéw wolowych gosciowi, ktory nie preferuje

ziemniakdw oraz przetworoéw z pszenicy?

A. Kluski $laskie.
B. Kasze kuskus.
C. Kasze gryczang.
D. Frytki.
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Zadanie 31.

Rejestracje zamowienia na terminalu stacjonarnym nalezy rozpocza¢ od wprowadzenia

A. aktywujacego hasta.
B. numeru stolika.

C. ceny potrawy.

D. liczby gosci.

Zadanie 32.
Przedstawiony na zdjeciu zestaw stuzy do serwowania kawy

A. po staropolsku.
po irlandzku.

B.
C. po turecku.
D. po wlosku.

Zadanie 33.
Skirting nalezy przypia¢ do stolow
A. konsumenckich dla gosci indywidualnych.
B. okraglych na uroczysta kolacje zasiadana.
C. w letnim ogrodku piwnym.
D. bufetu $niadaniowego.
Zadanie 34.
Do konsumpcji kawioru kelner powinien podaé: talerzyk do pieczywa, n6z i widelec zakaskowy oraz
A. talerzyk zakaskowy i szczypce z widelczykiem.
talerzyk zakaskowy 1 topatke z masy perlowe;.

B
C. talerz zasadniczy 1 szczypce z widelczykiem.
D. talerz zasadniczy i topatke z masy pertowe;.

Zadanie 35.
Do filetowania upieczonej ryby nalezy zastosowac serwis

A. niemiecki.
B. francuski.
C. angielski.
D. rosyjski.
Zadanie 36.
Metode francuska stosuje si¢ do serwowania

A. sufletow serowych.
B. koktajli rakowych.
C. zup specjalnych.
D

Zup z wazy.
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Zadanie 37.
Do czynnosci przygotowawczych przyjec¢ okoliczno$ciowych nalezy
A. sprzatanie brudnej zastawy stotowe;j.
B. nakrywanie stolow obrusami.
C. uzupetnianie kieliszkoéw napojami.
D

serwowanie potraw.

Zadanie 38.
Na przyjeciu okoliczno$ciowym kelner powinien zachowaé nastepujaca kolejno$é serwowania potraw:
A. kobiety, go$¢ honorowy, m¢zczyzni, dzieci.
B. dzieci, go$¢ honorowy, kobiety, mezczyzni.
C. gos$¢ honorowy, dzieci, kobiety, mezczyzni.
D. go$¢ honorowy, mezczyzni, kobiety, dzieci.
Zadanie 39.
Sniadanie wiedenskie dla jednej osoby, zaméwione do pokoju hotelowego, nalezy podaé na
A. wobzku bemarowym.
B. pomocniku kelnerskim.
C. duzej tacy prostokatne;j.
D. malej tacy okragle;.
Zadanie 40.
Dyzurny kelner room service powinien zebra¢ zamowienia ,.klamkowe”
A. nadranem.
B. wieczorem.
C. w porze $niadan.
D. przed obiadem.
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