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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron Iub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

2. Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

atramentem.

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

N kW

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wilasciwa odpowiedZ i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz 1 btgdnie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

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

Pamig¢taj, Ze 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.
Na ilustracji przedstawiono §wieze liscie sataty
A. mastowe;.
B. roszponki.
C. rzymskie;j.
D. lodowe;j.
Zadanie 2.
Toksyczny zwigzek gromadzony w ziemniakach przechowywanych w nieodpowiednich warunkach to
A. kwas szczawiowy.
B. kwas erukowy.

C. amigdalina.
D. solanina.

Zadanie 3.

Produkt utrwalony metoda biologiczna to
A. mleko UHT.
B. kiszona kapusta.

C. szynka wedzona.
D. marynowane pieczarki.

Zadanie 4.

Gotowanie surowca w szklance zanurzonej w kapieli wodnej jest technikg stosowang do obrobki cieplnej jaj
A. po polsku.
B. po chinsku.

C. po szkocku.
D. po wiedensku.

Zadanie 5.
Gulasz to potrawa

A. duszona.
B. pieczona.
C. gotowana.
D. grillowana.

Zadanie 6.

Deser tiramisu, zgodnie z oryginalng receptura, nalezy sporzadza¢ z sera

A. feta.

B. fromage.

C. mozzarella.
D. mascarpone.
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Zadanie 7.

Do sporzadzenia standardowego sosu pesto oprdcz oliwy z oliwek, orzeszkéw pinii, parmezanu i soli nalezy

uzy¢
A. Dbazylii.
B. oregano.
C. szpinaku.
D. majeranku.
Zadanie 8.

Wykaz surowcow

Surowce zamieszczone w wykazie stuzg do produkcji .
Nazwa surowca llos¢
A.  musu. truskawki 500 g
B. kisielu. cukier 150 g
C. sufletu. ——
D. kompotu. maka ziemniaczana 40¢g
woda 1000 g
Zadanie 9.
Sprzet przedstawiony na ilustracji ma zastosowanie do sporzadzania herbaty
A. po chinsku.
B. po rosyjsku.
C. po japonsku.
D. po angielsku.

Zadanie 10.

Technika blanszowania polega na zanurzeniu produktu
A. w wodzie z dodatkiem tluszczu.
B. w wodzie z dodatkiem octu.

C. we wrzacej wodzie.
D. w zimnej wodzie.

Zadanie 11.
Sorbety to desery sporzadzane

z soku owocowego 1 ubitych zottek.
Z syropu owocowego 1 bitej Smietanki.
Z przecieru owocowego 1 syropu cukrowego.

Cowp

z purée owocowego 1 mleka skondensowanego.
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Zadanie 12.

Na ktérym rysunku przedstawiono filizanke ze sporzadzong kawa latte?

A. B. C. D.

Zadanie 13.

W ktorym bufecie ma zastosowanie ekspedycja potraw $niadaniowych i obiadowych?
A. Lunch.
B. Brunch.
C. Angielski.
D. Koktajlowy.
Zadanie 14.

Na podstawie informacji zamieszczonych w tabeli wskaz warunki odpowiednie do przechowywania zakasek

zimnych.
Czas przechowywania Temperatura przechowywania
A. do 12 godzin 2°C-6°C
B. do 16 godzin 6°C—10°C
C. do 20 godzin 8°C-12°C
D. do 24 godzin 10°C-14°C

Zadanie 15.

Obszarem dziatania Dobrej Praktyki Higienicznej w zaktadzie gastronomicznym jest

A. magazynowanie Zywnosci.
B. proces obrobki wstepne;.
C. kontrolowanie odpaddw.
D. proces obrobki cieplne;.
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Zadanie 16.

W ktorym systemie samoobstugi ekspedycja potraw i napojow odbywa si¢ zgodnie z zamieszczonym
schematem?

A. Polskim.

B. Czeskim.

C. Szwedzkim.
D. Francuskim.

Zadanie 17.

W dziale produkcyjnym restauracji pracuje
A. kelner.
B. cukiernik.

C. kierownik sali.
D. zaopatrzeniowiec.

Zadanie 18.

Ktora cecha osobowos$ci nie jest pozadana w zawodzie kelnera?

A. Systematycznosc.
B. Uprzejmos¢.

C. Dyskrecja.

D. Upor.

Zadanie 19.

Pierwszym sygnatem werbalnym w procesie komunikacji kelnera z gosciem jest

powitanie dostosowane do pory dnia.
zachowanie wlasciwej postawy.
zyczliwy kontakt wzrokowy.
naturalny usmiech.

Cowp
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Zadanie 20.

Zamodwiong przez gosci deske serow, zgodnie z tradycja francuska, kelner powinien podaé

A. po zakasce zimnej. Potrawy zamowione przez gosci
Yy p g

B.  po zakasce gorace;. Danie gtéwne, deser zimny, deska seréw,

C. po daniu glownym. zakaska gorgca, zakagska zimna.
D. po deserze zimnym.

Zadanie 21.

Ktory serwis zastosowat kelner, jesli wyporcjowang potrawe pobrat z kuchni 1 podal z prawej strony goscia?
A. Rosyjski.
B. Angielski.

C. Francuski.
D. Niemiecki.

Zadanie 22.
Na zamieszczonej ilustracji kelner prezentuje sposdb przenoszenia talerzy
A. chwytem dolnym.
B. chwytem gérnym.
C. chwytem sztaplowym z serwetka
D. chwytem sztaplowym bez serwetki.

Zadanie 23.

Na przyjeciu urodzinowym obowiazuje karta menu
A. dzienna.
B. specjalna.

C. standardowa.
D. okoliczno$ciowa.

Zadanie 24.
Ktory deser nalezy zaplanowa¢ w ofercie dla oséb z nietolerancja glutenu?
A. Sliwki w ciescie kruchym z sosem karmelowym.
B. Szarlotke na goraco z lodami jogurtowymi.
C. Salatk¢ owocowg z lodami jogurtowymi.
D. Pierogi z jagodami i bitg $mietanka.
Zadanie 25.

Gosciowi preferujagcemu maty poranny positek ztozony ze §wiezych rogalikdw croissantow 1 mocnej kawy,
kelner powinien poleci¢ sniadanie

A. angielskie.

B. francuskie.

C. wiedenskie.
D. amerykanskie.
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Zadanie 26.

Ktora potrawe nalezy poleci¢ dzieciom w wieku przedszkolnym?

A. Zrazy wolowe staropolskie.
B. Stek wolowy medium rare.
C. Potrawke z kurczaka.

D. Gulasz wegierski.

Zadanie 27.

Konsumentowi preferujacemu napoje z dodatkiem whisky kelner powinien zaproponowac¢ kawe

A. po turecku.
B. po rosyjsku.
C. po irlandzku.
D. po angielsku.

Zadanie 28.

Kelner, przyjmujac zamowienie od gosci siedzacych przy stole dwuosobowym, powinien zaja¢ miejsce

A. po lewej stronie goscia, ktory sktada zamoéwienie jako drugi.

B. po prawej stronie goscia, ktory sktada zmowienie jako drugi.

C. po lewej stronie goscia, ktdry sktada zamdwienie jako pierwszy.
D. po prawej stronie goscia, ktory sktada zamowienie jako pierwszy.

Zadanie 29.

Naczynie przedstawione na ilustracji ma zastosowanie do serwowania
A. zurku $laskiego.
B. szczawiowej z jajem.

C. zupy krem z pomidorow.
D. zupy truskawkowej z makaronem.

Zadanie 30.

Kawe cappuccino sporzadza si¢

A. w szklance z uchwytem o pojemnosci 200 ml.
B. w wysokiej szklance o pojemnosci 200 ml.

C. w filizance o pojemnosci 150-200 ml.

D. w filizance o pojemnosci 50-70 ml.

Zadanie 31.
Molton, roztozony na stole zgodnie z zasadami nakrywania bielizng stotowa, nie pelni funkcji
A. ochronne;j.
B. dekoracyjne;.
C. wygluszajacej.
D. wygladzajace;j.
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Zadanie 32.

Maksymalna liczba sztu¢cdw wyktadana w nakryciu goscia powinna wynosié

A. 4 sztuki po prawej stronie i 3 sztuki po lewej stronie.
B. 4 sztuki po prawej stronie i 4 sztuki po lewej stronie.
C. 5 sztuk po prawej stronie i 3 sztuki po lewej stronie.
D. 5 sztuk po prawej stronie i 4 sztuki po lewej stronie.

Zadanie 33.

Na podstawie zamieszczonego schematu, stosujac zasady nakrywania stotu, wskaz miejsca ustawienia naczyn

szklanych.
A. 1 —goblet do wody, 2 — kieliszek do wina czerwonego, 3 — kieliszek do wina bialego.
B. 1 —kieliszek do wina czerwonego, 2 — goblet do wody, 3 — kieliszek do wina bialego.
C. 1 -—kieliszek do wina biatego, 2 — goblet do wody, 3 — kieliszek do wina czerwonego.
D. 1 —kieliszek do wina czerwonego, 2 — kieliszek do wina biatego, 3 — goblet do wody.
Zadanie 34.
Ktora czynno$¢ przedstawiono na ilustracji?
A. Filetowanie.
B. Trybowanie.
C. Tranzerowanie.
D. Flambirowanie.
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Zadanie 35.
Do ekspedycji potraw i napojoéw na stotach bufetowych nie stosuje sie
A. salaterek.
B. poétmiskow.
C. ochtadzaczy do butelek.
D. podgrzewaczy do potraw.

Zadanie 36.
Sposob podawania zupy przedstawiony na ilustracji to

A. serwowanie zupy w miseczce na podstawce.
B. serwowanie zupy w talerzu gltgbokim.

C. serwis zupy z wazy uproszczony.

D. serwis zupy z wazy pelny.

Zadanie 37.

Ktora czynnos$¢ wykonuje kelner na ilustracji?

A. Chtodzenie wina.

B. Ogrzewanie wina.

C. Dekantacj¢ starego wina.

D. Dekantacje burzliwa wina.
Zadanie 38.

Przedstawiony na ilustracji sprzet ma zastosowane w cateringu

A. do transportu potraw.
B. do transportu naczyn.
C. do przechowywania potraw.
D. do przechowywania naczyn.

Zadanie 39.

Do obowigzkéw pracownikow room service nie nalezy

A. polerowanie elementéw zastawy stotowej 1 sztuc¢cow.
B. podawanie potraw 1 napojow do pokoju hotelowego.
C. odbieranie brudnej zastawy z pokoju hotelowego.

D. wymienianie brudnych recznikéw i poscieli.

Zadanie 40.
Kelner w pokoju hotelowym podczas podawania $niadania gosciom do konsumpcji przy stole dostawczym
w pierwszej kolejnosci powinien

unieruchomic stét.
roztozy¢ boki stotu.
ustawi¢ krzesta przy stole.

COowp»

zaproponowac nalanie napojow.
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