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Instrukcja dla zdajacego

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

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

atramentem.

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

(Al | (B8] | [e] | [B]
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrate$
odpowiedz ,,A’:

| SECIC D

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i1 btgdnie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

COINCRECEN |

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

Pamig¢taj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢



Zadanie 1.
Ktore pieczywo nie moze by¢ wykorzystane do spozycia?

A. Czerstwe.

B. Przypieczone.

C. Z odstajaca skorka.
D. Z plesnia na skorce.

Zadanie 2.
Sporzadzone kotlety mielone, ktore nie zostaly skierowane do biezacego spozycia, przygotowujac do
przechowywania, nalezy wychtodzi¢ do temperatury
A. 4°C w czasie nie dtuzszym niz 2 godziny.
B. 2°C w czasie nie dluzszym niz 3 godziny.
C. 8°C w czasie nie dtuzszym niz 3 godziny.
D. 10°C w czasie nie dtuzszym niz 2 godziny.
Zadanie 3.
Ktorg obrobke termiczng nalezy zastosowaé do sporzadzania pulpetéw migsnych?
A. Gotowanie.
B. Smazenie.

C. Pieczenie.
D. Duszenie.

Zadanie 4.
Do sporzadzenia stekow z rostbefu nalezy zastosowa¢ migso

A. wieprzowe.
B. wotowe.

C. Dbaranie.
D. cielece.
Zadanie 5.

Jaja s3 gldéwnym sktadnikiem

A. budyniu malinowego.
B. omletu naturalnego.
C. kotleta mielonego.

D. musu jabtkowego.

Zadanie 6.

Sprzet przedstawiony na rysunku ma zastosowanie do parzenia
A. kawy espresso. A
B. kawy po turecku. “
C. herbaty lisciaste;j. »
D. herbaty ekspresowe;. 4 '
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Zadanie 7.

Ktore urzadzenie nie moze by¢ wykorzystane do pieczenia ciasta?

A. Piekarnik.

B. Szybkowar.

C. Piec konwekcyjny.

D. Kuchnia mikrofalowa.

Zadanie 8.

Przeprowadzajac obrobke wstepng marchwi podczas sporzadzania surowki, nalezy wykonaé kolejno
CZynnosci:

A. mycia, obierania, sortowania.

B. sortowania, obierania, mycia.

C. mycia, obierania, plukania, rozdrabniania.

D. mycia, obierania, rozdrabniania, doprawiania.

Zadanie 9.
Warzywa korzeniowe w tradycyjnej salatce jarzynowej nalezy pokroi¢ w
A. paski.
B. kostke.
C. plastry.
D. piodrka.

Zadanie 10.
Ktory element nie jest czescig sktadowa receptury gastronomicznej?
A. Nazwa potrawy.
B. Sposob podania potrawy.
C. Sposob wykonania potrawy.
D. Normatyw surowcowy potrawy.
Zadanie 11.
Zupa niezaggszczang jest
A. krupnik.
B. grochowa.

C. krem z pomidorow.
D. consommé z dziczyzny.
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Zadanie 12.

Cechy masta Prébka nr 1 Prébka nr 2 Prébka nr 3 Prébka nr 4
barwa jasno zo6tta z6ta intensywnie zotta | niejednolita
konsystencja krucha mazista cieknaca mazista
zapach mleczny $mietankowy orzechowy mleczny
smak kwasny lekko kwasny zjetczaty lekko gorzki

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, wskaz numer probki swiezego masta Smietankowego.

A 1.
B. 2.
C. 3.
D. 4.

Zadanie 13.

Barwa mlodego wina czerwonego charakteryzuje si¢ odcieniem
A. fioletowym.
B. rubinowym.

C. Dbrunatnym.
D. ceglastym.

Zadanie 14.
Swieze ostrygi nalezy podaé na potmisku
A. polanym sokiem cytryny.
B. wylozonym satatg lodowa.
C. wylozonym kruszonym lodem.
D. ustawionym na podgrzewaczu.
Zadanie 15.
Kelner serwujac pieczonego pstraga z dodatkami z poétmiska na talerz gos$cia, ryb¢ powinien ulozy¢
na $rodku w gornej czesci talerza.

na $rodku w dolnej czesci talerza.
po lewej stronie w gornej czesci talerza.

SOw >

po prawej stronie w gornej czesci talerza.
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Zadanie 16.

Do porcjowania migsa gotowanego nalezy uzy¢ deski koloru
A. 7Zoltego.
B. zielonego.

C. brazowego.
D. czerwonego.

Zadanie 17.
Krytycznym Punktem Kontroli (CCP) podczas transportu zakgsek zimnych w ustudze cateringowej jest
A. czas schiadzania zakasek.
B. czas przechowywania zakasek.
C. temperatura przewozenia zakasek.
D. temperatura przechowywania zakasek.
Zadanie 18.
Jaki system obstugi zastosowano w restauracji hotelowej, jesli kelnerzy przyjmuja zamdéwienia na dania

gorgce 1 napoje, a salatki i desery goscie sami wybieraja i przenosza na stot z bufetow?

A. Samoobstugi typu szwedzkiego.
B. Samoobstugi typu czeskiego.

C. Obstugi kelnerskie;j.

D. Obstugi mieszane;.

Zadanie 19.

Ktora umiejetnos¢ nie ma wplywu na wizerunek zawodowy kelnera?

A. Zapewnienie najwyzszej jakosci obstugi gosci.
B. Identyfikowanie smakow 1 aromatow.

C. Grana instrumentach klawiszowych.

D. Profesjonalne prezentowanie menu.

Zadanie 20.

Gos¢ na obiad zamowil danie glowne z surowka, wino wytrawne 1 wodg. Kelner obstugujac goscia powinien
poda¢ potrawy 1 napoje w nastepujacej kolejnosci:

danie glowne, surowka,
surowka, danie gtéwne,
wino wytrawne, wino wytrawne,
woda. woda.

A. B
woda, woda,
surowka, surowka,

wino wytrawne,
danie gltéwne.

danie gtéwne,
wino wytrawne.
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Zadanie 21.

Kelner, podajac potrawy i napoje na przyjeciu rodzinnym, powinien go$ci obstuzy¢ w nastepujacej
kolejnosci:

A. dzieci, gos¢ honorowy, gospodarze, kobiety, me¢zczyzni.

B. dzieci, go$¢ honorowy, kobiety, me¢zczyzni, gospodarze.

C. go$¢ honorowy, gospodarze, kobiety, mezczyzni, dzieci.

D. gos¢ honorowy, kobiety, me¢zczyzni, gospodarze, dzieci.
Zadanie 22.

Ktorg czynno$¢ kelner powinien wykona¢ podchodzac z prawej strony goscia?

A. Przyjecie zamdwienia.

B. Prezentacja wina w butelce.

C. Serwis potraw z potmiska na talerz goscia.

D. Podanie suréwki jako dodatku do dania gléwnego.

Zadanie 23.
Ktore pytanie skierowane do gos$ci przez kelnera przyjmujacego zamdwienie jest wtasciwe?
A. Czy co$ panstwu podac?
B. Czy panstwo juz wybrali?
C. Czego panstwo sobie zycza?
D. Czy moge przyja¢ zamowienie?
Zadanie 24.
Miseczke z woda do optukania opuszkow palcéw kelner powinien poda¢ gosciowi do konsumpcji
A. filetowanych pomaranczy.
B. truskawek w czekoladzie.

C. winogron.
D. bananéw.

Zadanie 25.

Informacja nieobowigzkowa w karcie win jest
A. nazwa wina.
B. rocznik wina.

C. nazwa producenta lub eksportera wina.
D. nazwa szczepu winogron z ktorych wyprodukowano wino.

Zadanie 26.
Zestaw ktorych dodatkow powinien zaproponowac kelner, jezeli gos¢ zamowit pieczone roladki drobiowe?

A. Kasza gryczana, sos grzybowy, marchewka glazurowana.
B. Ziemniaki glazurowane w masle, puree brokulowe.

C. Kopytka, sos mysliwski, marchewka glazurowana.

D. Ziemniaki puree, kapuste zasmazang.
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Zadanie 27.

Do kaczki konfitowanej, kelner powinien zaproponowac wino
A. biale wytrawne.
B. biale potstodkie.

C. czerwone wytrawne.
D. czerwone potstodkie.

Zadanie 28.

Kolejnos$¢ czynnosci kelnera

Wybranie w menu zamowionych potraw,
napojow

?

v

Akceptacja wprowadzonych pozycji

v

Przestanie do realizacji

Okres$l brakujacg w przedstawionym schemacie czynno$¢, ktorg kelner wykona za pomoca przenosnego
terminalu kelnerskiego przekazujac zamowienia do realizacji.

A. Wprowadzenie daty operacji.

B. Wprowadzenie nazwiska kelnera.

C. Wprowadzenie wysokosci stawek podatku VAT.

D. Wprowadzenie ilo$ci zamdwionych potraw, napojow.

Zadanie 29.

Sztuécdw serwisowych kelner nie powinien zastosowa¢ podajac dania serwisem

A.  rosyjskim.
B. angielskim.
C. niemieckim.
D. francuskim.

Zadanie 30.

Przedstawiong na rysunku zastawe szklang kelner uzyje do podania

A. hot drinks.

B. party drinks.
C. coffee drinks.
D. picker uppers.
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Zadanie 31.

Do nakrycia stolu dlugosci 120 cm i szerokosci 90 cm, kelner powinien przygotowac obrus o wymiarach

A. dhugos¢ 150 cm i szerokos¢ 120 cm
B. dlugos¢ 180 cm 1 szerokos$¢ 140 cm
C. dlugos¢ 180 cm 1 szerokos¢ 150 cm
D. dlugos¢ 220 cm i szeroko$¢ 180 cm

Zadanie 32.
Na rysunku przedstawiono kieliszek do podania

A. wina czerwonego. } (

B. wina biatego. -
C. grappy.
D. sherry.
i
(e
Zadanie 33.

Do kolacji zaplanowano napoje: Campari orange na aperitif, dwa rodzaje wina czerwonego i wodg¢. Kelner
przygotowujac stot do tego positku oprocz gobletu powinien ustawic na stole

A. szklo do aperitifu, dwa kieliszki do wina czerwonego.
B. szklo do aperitifu, kieliszek do wina czerwonego.

C. dwa kieliszki do wina czerwonego.

D. kieliszek do wina czerwonego.

Zadanie 34.

Podczas serwisu angielskiego czynno$cig niewskazana jest
A. filetowanie upieczonej ryby.
B. dzielenie pieczeni wotowe.

C. filetowanie pomaranczy.
D. obieranie warzyw.

Zadanie 35
Za nieprawidlowe podanie konsumentowi dania gldéwnego na zimnym talerzu odpowiada
A. kelner.
B. kucharz.
C. kierownik sali.
D. pomocnik kucharza.
Zadanie 36.

Przy podaniu nale$nikéw flambirowanych, wskazane jest zastosowanie przez kelnera serwisu

A. francuskiego uproszczonego.
B. francuskiego petnego.

C. amerykanskiego.

D. angielskiego.
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Zadanie 37.

W jakiej odleglosci od krawedzi stotu nalezy utozy¢ talerze i sztuéce, nakrywajac stot na bankiet zasiadany?

A. 0,5cm
B. 1,5cm
C. 25cm
D. 3,5cm
Zadanie 38.

Ktora czynno$¢ nie nalezy do obowigzkow kelnera podczas obstugi gosci siedzacych przy stole podczas
przyjecia zasiadanego?

A. Utrzymywanie porzadku na bufecie.

B. Podawanie do stotu potraw i napojow.

C. Realizacja dodatkowych zaméwien i zyczen gosci.

D. Sprzatanie ze stotu zastawy stolowej po konsumpcji dan.

Zadanie 39.
Kelner obstugujac goscia w pokoju hotelowym wykorzysta

A. tace lub wozek serwisowy.

B. tace lub pomocnik kelnerski.

C. wozek kelnerski lub stolik koktajlowy.
D. wozek chlodniczy do deseréw lub bemar.

Zadanie 40.

Obowigzkiem kelneréw po zakonczonym przyjeciu okolicznosciowym jest

odkurzenie wyktadzin 1 umycie podtogi w sali bankietowe;.
zabezpieczenie pozostatych po przyjeciu potraw i napojow.
zebranie ze stotow zastawy stotowej i jej umycie.
rozliczenie sprzgtu, zastawy 1 bielizny stotowe;.
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