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Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

N kW

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

(Al | B | [€ | [B]

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

W B Q|6

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

W E|C|m

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

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.

Dobrej jakosci $mietanka, o zawarto$ci 30% tluszczu, nie powinna mie¢

A. barwy kremowe;.

B. smaku kwasnego.

C. powierzchni gladkie;.
D. konsystencji zawiesiste;j.

Zadanie 2.

Dojrzaty ser podpuszczkowy przedstawiony na zdjeciu to

A. wloska mozzarella.

B. twardy parmezan.

C. twardy ementaler.

D. grecka feta.
Zadanie 3.

Na podstawie danych przedstawionych w tabeli okresl warunki przechowywania dojrzatego wina czerwonego
w butelkach zamknigtych naturalnymi korkami.

Pozycja przechowywania

. . Pomieszczenie
butelki z winem czerwonym

Temperatura

A. 4°C stojaca jasne ze stafg temperaturg

B. o0d 1°C do 5°C pochylona pod katem 45° ciemne, ogrzewane co drugi dzien, zmiana temperatury

15°C

C. 12°C lezgca ciemne ze statg temperaturg

D. | od18°C do 25°C stojaca fc;:\ce, chtodzone co drugi dzienl, zmiana temperatury
Zadanie 4.
Oliwg z oliwek przechowuje si¢ w temperaturze

A, 0°C

B. 5°C

C. 15°C

D. 25°C
Zadanie 5.

W lodéwce nie nalezy przechowywac

A. malin.

B. boréwek.
C. Dbananow.
D. truskawek.
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Zadanie 6.

Aby otrzymac jaja mollet (poéttwarde) nalezy

A. wybi€ jaja do szklanki i szklanke wstawi¢ do wrzacej wody.
B. wybi¢ jaja na talerzyk i delikatnie zsuna¢ do wrzacej wody.
C. wlozy¢ jaja do wrzacej wody i gotowac 8-10 minut.

D. wlozy¢ jaja do wrzacej wody i gotowaé 4-5 minut.

Zadanie 7.

Ktora obrobke cieplng zastosowano do potproduktu przedstawionego na zdjeciu?

A. Duszenie.
B. Smazenie.
C. Pieczenie.
D. Gotowanie.
Zadanie 8.
Ktory sos sporzadza si¢ ze sktadnikow zamieszczonych w wykazie?
A. Ravigot.
B. Tatarski.
C. Winegret.
D. Cumberland.
Zadanie 9.
Do sporzadzenia nadzienia po polsku do drobiu nalezy uzy¢: jaj, mleka, czerstwej bulki, masta, natki pietruszki,
przypraw
A. icynaderek.
B. 1izoladkoéw cielecych.
C. 1watrébek drobiowych.
D. iozorkdéw wieprzowych.

Zadanie 10.

Ktory dodatek nalezy zastosowac do espresso, aby otrzymac kawe cappuccino?

A. Smietanke podgrzana.
B. Lody czekoladowe.
C. Mleko spienione.

D. Kakao gorace.
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Zadanie 11.

Wskaz urzadzenie, ktore stosuje si¢ do grillowania papryki.

Zadanie 12.

Przedstawione na zdj¢ciu naczynie zaroodporne nalezy wykorzysta¢ do sporzadzania

A. sosu beszamelowego.
B. sosu holenderskiego.
C. lasagne.

D. pizzy.

Zadanie 13.

Noz przedstawiony na zdjeciu przygotowano do krojenia

A. serow.

B. wedlin.

C. owocow.
D. pieczywa.

Strona 4 z 10
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 14.

W jakich warunkach nalezy rozmraza¢ mig¢so?

Sposéb rozmrazania Temperatura rozmrazania
A. wolno 0+4°C
B. wolno 8+12°C
C. szybko 15+19°C
D. szybko 21+25°C

Zadanie 15.

Potrawa sporzadzana na podstawie zamieszczonego normatywu to nadziewane boczkiem wedzonym

A. Dpyzy. Normatyw surowcowy na 5 porgcji
B. uszka. Sktadniki ciasta Sktadniki nadzienia
C. knedle. o

. . 1 400 g ziemniakéw surowych | 300 g wedzonego boczku
D. pierogi.

700 g ziemniakéw gotowanych
120 g maki pszennej
sol

Zadanie 16.

Prawidlowo sporzadzony stek medium rare ($rednio-krwisty) przedstawiono na zdjgciu

Zadanie 17.

W szklance przedstawionej na zdjeciu nalezy serwowac napoje typu

A. hot drinks
B. soft drinks.
C. long drinks.
D. short drinks.
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Zadanie 18.

Temperatura serwowanego carpaccio powinna wynosi¢

A. 0°C
B. okolo 4°C
C. 25°C

D. okoto 55°C
Zadanie 19.

Ktory zestaw zawiera oznaczenia systemoOw gwarantujacych wysoka jako$¢ zywnosci 1 bezpieczenstwo dla

konsumenta?

A. GHP, PLU, VSOP
B. GMP, PLU, VSOP
C. GMP, GHP, HACCP
D. PLU, VSOP, HACCP

Z.adanie 20.

Jesli ujawnionym zrodtem zakazenia jest niedoktadne wykonywanie obrobki termicznej podczas produkcji

kotletéw mielonych, to monitorowaniem nalezy obja¢ czynnos¢

A. mycia.

B. mielenia.

C. smazenia.

D. porcjowania.

Zadanie 21.

Jezeli w procesie sporzadzania sorbetu z czarnej porzeczki, jako zrodto zakazenia wskazano nieprawidlowe

warunki przechowywania, to w planie kontroli nalezy przyjac¢ za Krytyczny Punkt Kontrolny etap

A. dekorowania.
B. doprawiania.
C. miksowania.

D. zamrazania.

Zadanie 22.

Ktory system samoobstugi wdrozyt zaklad gastronomiczny, jezeli konsumenci zamoéwione potrawy i napoje

odbieraja w okienku?

A. Polski.
B. Czeski.
C. Szwedzki.
D. Francuski.

Zadanie 23.
Wskaz ceche osobowa niepozadana u kelnera.

Odpowiedzialnos¢.
Komunikatywnos¢.
Wytrwatos¢.
Arogancja.

oow
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Zadanie 24.

Gos¢ zamowit zupe, zakgske zimng z dodatkami 1 kawe. Kelner powinien w pierwszej kolejnosci podaé

A. dodatki do zakaski.
B. zakaske zimna.

C. zupg.
D. kawe.
Zadanie 25.

Jesli zaplanowano serwis francuski pelny do podania dania gtéwnego ztozonego z ziemniakéw w klarowanym
masle, purée z selera i steku z tososia, to kelner na talerz go$cia powinien przetozy¢ sktadniki dania, zachowujac
nastgpujaca kolejnos¢:

A. ziemniaki w klarowanym masle, purée z selera, stek z tososia.

B. ziemniaki w klarowanym masle, stek z tososia, purée z selera.

C. stek z lososia, ziemniaki w klarowanym masle, purée z selera.
D. purée z selera, ziemniaki w klarowanym masle, stek z tososia.

Zadanie 26.
Tace okragla z kieliszkami nalezy przenosic¢
A. naodwrdconej prawej dtoni i przedramieniu.
B. przed soba na odwroconej do gory lewej dtoni.
C. przed sobg na odwréconej do géry prawej doni.
D. w lewej dloni, przytrzymujac ja kciukiem od gory.
Zadanie 27.
Ktorg potrawe przygotowano do serwowania gosciom serwisem francuskim?
A. Zupe w talerzu glebokim.
B. Zakaske na potmisku.

C. Deser w pucharku.
D. Tort na talerzyku.

Zadanie 28.

Na przyjeciu weselnym obowiazuje karta menu

A. dnia.

B. specjalna.

C. standardowa.

D. okolicznosciowa.

Z.adanie 29.

Liste win oferowanych w karcie alkoholi nalezy rozpocza¢ od grupy

win wzmocnionych.
win czerwonych.
win rézowych.

win biatych.

o0w >
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Zadanie 30.
Do poétmiska migs pieczonych z dziczyzny najlepiej poleca¢ wina

A. biate i czerwone wytrawne.

B. Dbiate wytrawne i poétwytrawne.

C. czerwone wytrawne 1 potwytrawne.
D. czerwone poélstodkie i biate wytrawne.

Zadanie 31.

Ktore dodatki nalezy zaproponowa¢ do wegorza wedzonego?

A. Pieczywo, maslo i ketchup.

B. Pieczywo, masto i sos tatarski.

C. Pieczywo, masto 1 czastk¢ cytryny.

D. Pieczywo, sos tatarski i czastke cytryny.

Zadanie 32.

Gos$ciom preferujacym zupy o smaku kwasnym nalezy poleci¢

A. zupe cebulowa.
B. zupe consomme.
C. krupnik polski.
D. barszcz ukrainski.

Zadanie 33.
Kelner, przyjmujac zamowienie od gosci siedzacych przy stole dwuosobowym, powinien zaja¢ miejsce
A. po lewej stronie goscia, ktory sklada zamowienie jako drugi.
B. po prawej stronie goscia, ktéry sktada zmowienie jako drugi.
C. po lewej stronie goscia, ktory sktada zamdwienie jako pierwszy.
D. po prawej stronie go$cia, ktory sktada zamowienie jako pierwszy.
Zadanie 34.
Zestaw bielizny stotowej stuzacy do nakrycia bufetoéw $niadaniowych zawiera
napperony, skirtingi i moltony.
moltony, obrusy i napperony.

obrusy, moltony i skirtingi.
laufry, obrusy i moltony.

oow
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Zadanie 35.

Ktory sprzet pomocniczy stosuje si¢ do serwowania wina musujacego?
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Z.adanie 36.

Niepelnowartosciowy zestaw $niadaniowy, zlozony z jaj smazonych na bekonie, butki pszennej, masta i kawy
espresso, nalezy uzupehic

A. woda mineralng gazowang.
B. jogurtem naturalnym.

C. sokiem owocowym.

D. goraca czekolada.

Zadanie 37.

Podawanie porcji tortu na talerzu deserowym stosuje si¢ w serwisie

A. francuskim uproszczonym.
B. francuskim pelnym.

C. niemieckim.

D. rosyjskim.

Zadanie 38.

Jesli kelner, podajac potrawy gosciom siedzacym przy stole, porusza si¢ w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazdéwek zegara to stosuje serwis

A. francuski.
B. niemiecki.
C. angielski.
D. rosyjski.
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Zadanie 39.

Nakrycie przedstawione na schemacie przygotowano na przyjecie typu

oO0w >

Z.adanie 40.

$niadanie bufetowe.
obiad bufetowy.
obiad zasiadany.
lampka wina. I

Zebrane naczynia po konsumpcji kelner pozostawia

o0w>

na wozku kelnerskim na sali konsumenckie;j.
na stole do resztkowania w zmywalni.

na ladzie w rozdzielni kelnerskie;.

w pomocniku kelnerskim.

Strona 10 z 10
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl




Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl





