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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 uzyska¢ 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem 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]

NNk Ww

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

| SECIC D

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz 1 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.

Pamigetaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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



Zadanie 1.
Zaktad gastronomiczny dostarczajacy gotowe positki do stotowki szkolnej wykonuje ustuge
A. rozrywkowa.
B. cateringowa.
C. zywieniowa.
D. reklamowa.
Zadanie 2.
Zaktadem gastronomicznym sieci otwartej jest
A. winiarnia w galerii handlowe;.
B. stoldéwka pracownicza.

C. Dbufet w internacie.
D. stoldwka szkolna.

Zadanie 3.
Pokaz kulinarny polegajacy na przygotowaniu sushi w obecno$ci gosci zalicza si¢ do ustug
A. kulturalno-rozrywkowych.
B. uzupehiajacych.
C. zywieniowych.
D. podstawowych.
Zadanie 4.
Wewngtrznym dokumentem zakladu gastronomicznego zawierajacym szczegoétowe ustalenia dotyczace
organizacji przyjecia jest

A. harmonogram przebiegu przyje¢cia.
B. umowa na organizacj¢ przyje¢cia.
C. Kkarta zlecenia przyjecia.

D. lista kontrolna sprzetu.

Zadanie 5.

Przyjecie typu aperitif trwa
A. 15+ 30 minut.
B. 30+ 45 minut.
C. 45+ 60 minut.
D. 65 -+ 80 minut.

Zadanie 6.

Wystep zespotu muzycznego w kawiarni jest ustuga

A. kulturalno-rozrywkowa.
B. uzupeiniajaca.

C. podstawowa.

D. zZywieniowg.
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Zadanie 7.

Gosciowi bedacemu na diecie niskobiatkowej kelner na deser powinien zaproponowaé
A. jablko w ciescie nalesnikowym.
B. kisiel mleczny waniliowy.

C. kisiel z jabtkami.
D. pudding z sera.

Zadanie 8.

Kelner filetujac rybe przy stole konsumenckim, stosuje serwis
A. niemiecki.
B. francuski.

C. angielski.
D. rosyjski.

Zadanie 9.

Serwis francuski mozna zastosowa¢ podczas obstugi

A. $niadania bufetowego w hotelu.

B. kolacji w formie przyjecia zasiadanego.
C. obiadu w stotowce szkolne;.

D. obiadu grupy wycieczkowe;.

Zadanie 10.

Ile okragtych 8-osobowych stotéw nalezy przygotowac¢ do organizacji klasycznego przyjecia amerykanskiego
dla 72 gos$ci?

A. 10 stotéw.
B. 9 stolow.
C. 8 stolow.
D. 6 stolow.

Zadanie 11.

Zaktad gastronomiczny przeprowadzajac analiz¢ szans 1 zagrozen otoczenia, stosuje metode

A. HACCP
B. SWOT
C. TQM
D. CCP

Zadanie 12.

Ocena przeszkdd, barier 1 zagrozeh w zakresie organizacji imprezy bedzie dotyczyla przede wszystkim
przygotowania positku w

A. stoldwce szkolne;.
B. food trucku.

C. restauracji.

D. plenerze.
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Zadanie 13.

Restauracja organizuje w jednym dniu 10 przyje¢ komunijnych. W celu usprawnienia pracy przygotowujac
propozycje menu dla kazdej z imprez, nalezy zaplanowac

A. wylacznie wspolng oferte napojow.
B. wylacznie wspdlng oferte deseru.

C. zblizong ofert¢ menu.
D. ro6zne oferty menu.

Zadanie 14.

Przedstawienie Ustalenie —
ofert menudo [~ ? 3 warunk6éw > odpisanie
wyboru finansowych umowy

Schemat przedstawia etapy przyjmowania zlecenia na wyzywienie. Czynnoscig oznaczong znakiem zapytania
jest

A. Ustalenie liczby personelu obstugujacego.
B. Ustalenie metod serwisowych potraw.
C. Wybdr elementow dekoracyjnych.
D. Wybor menu.
Zadanie 15.

Bar oferujacy codzienne zestawy $niadaniowe w godzinach 7:30+10:30, o godzinie 10:00 obniza ceng
zestawu o 50%, stosujac

A. wyprzedaz.
B. promocje.
C. reklame.
D. rabat.

Zadanie 16.

Personel nowo otwartej restauracji zaprasza gosci do skorzystania z ich uslug i czestuje przed zakladem
przekaskami z tacy. Jak nazywa si¢ takie dzialanie?

A. Public relation.

B. Promocja sprzedazy.
C. Reklama.

D. Obnizka.
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Zadanie 17.

Wiasciciel kawiarni w okresie $wigtecznym do kazdego zamowienia doktada probke kawy ziarnistej we
wlasnym, firmowym opakowaniu. Dziatanie takie jest

A. wyprzedaza.

B. remanentem.

C. sprzedaza.

D. promocja sprzedazy.

Zadanie 18.

W zakladzie gastronomicznym w dziale ekspedycyjnym strefg brudng jest
A. zmywalnia naczyn stotowych.
B. rozdzielnia kelnerska.

C. coctail bar.
D. bufet.

Zadanie 19.

W zaktadzie gastronomicznym rozdzielnia kelnerska potaczona jest
A. ze zmywalnig naczyn kuchennych.
B. z magazynem opakowan.

C. zchlodnia.
D. zkuchnia.

Zadanie 20.

Przygotowanie czystej zastawy stolowej oraz wydawanie napojow zimnych 1 gorgcych odbywa si¢

A. w barze restauracyjnym
B. w magazynie napojow.
C. w kuchni wlasciwe;j.

D. w kuchni zimne;.

Zadanie 21.

W celu stlumienia odgloséw ustawiania zastawy stotowej na stole, kelner w czasie nakrywania stolow
bielizng stotowa wykorzysta

A. skirting.
B. molton.
C. laufer.
D. set.
Zadanie 22.

Ile kieliszkéw do wina czerwonego nalezy zaplanowac dla 80 gosci, organizujac przyjecie okoliczno$ciowe
z uwzglednieniem 5% zapasu?

A. 88 sztuk.
B. 85 sztuk.
C. 84 sztuk.
D. 80 sztuk.
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Zadanie 23.
Ktore sztuéce nalezy przygotowa¢ do konsumpcji deseru Ananas w czgstkach flambirowany z sosem

waniliowym?

A. Lyzka stotowa duza i widelec stolowy duzy.
B. Widelczyk do ciast i tyzeczka do deseru.

C. Lyzka érednia i widelec $redni.

D. Nozi widelec stotowy $redni.

Zadanie 24.

Ktéry uktad stotu umozliwia swobodng rozmowe wszystkich gosci?

A. B. C. D.

Zadanie 25.

Jaka bedzie dlugos¢ stotu bufetowego dla 130 gosci ustawionego jedna krawedzig do Sciany, jezeli dla 20
0soOb bufet powinien mie¢ 3 metry dlugos$ci, a na kazde dodatkowe 10 0s6b dodaje si¢ 1 metr biezacy bufetu?

A. 7m
B. 9m
C. 14m
D. 19m
Zadanie 26.

Na zamieszczonym rysunku przygotowano aranzacj¢ sali konsumenckiej na

A. bankiet amerykanski.
B. bankiet angielski.

C. lampke wina.

D. coctail party.
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Zadanie 27.
Poszerzenie oferty bistro przez wprowadzenie do karty napojow wiloskiego sposobu parzenia kawy mokka

zobowigzuje wiasciciela do zakupu

A. kolbowego ekspresu cisnieniowego.
B. tygielkow miedzianych.

C. frenchpresu.

D. kafetiery.

Zadanie 28.
Do konsumpcji §ledzia w sosie jogurtowym nalezy przygotowac
A. o6z 1 widelec stolowy $redni.
B. o6z i widelec stolowy duzy.
C. lyzke i widelec $redni.
D. o6z i widelec do ryb.
Zadanie 29.
Sprzetem o nazwie jigger jest
A. podgrzewacz do potraw.
B. zestaw do przypraw.

C. szklanka do whisky.
D. miara barowa.

Zadanie 30.

Na rysunku przedstawiono

A. zgrzewarke vacum.

B. dzielarke do ciasta.

C. grill kontaktowy.

D. salamander.
Zadanie 31.

Przedstawiony na rysunku dzbanek stosuje si¢ do

podawania wody z lodem.
serwisu zup czystych.
spieniania mleka.
podawania soku.

Sawp
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Zadanie 32.

Karatke¢ przedstawiong na rysunku stosuje si¢ do

A. serwisu wody.

B. dekantacji wina.

C. przygotowania kawy przelewowe;.

D. serwisu sokow ze §wiezych owocow.
Zadanie 33.

Ktory rodzaj zastawy stotowej nalezy uzy¢ do podania jednoporcjowo rawioli z brokutami w sosie serowym?

A. B. C. D.

Zadanie 34.
Ile butelek wina rézowego o pojemnosci 0,7 litra nalezy zaplanowaé do rozlania 112 porcji, jezeli jedna

porcja tego napoju ma pojemnos¢ 150 ml?

A. 34 sztuki.
B. 29 sztuk.
C. 24 sztuki.
D. 19 sztuk.
Zadanie 35.

Korzystajac z normatywu zamieszczonego w tabeli oblicz, ile sosu czekoladowego nalezy uzy¢ do

przygotowania 20 porcji gruszek w sosie czekoladowym.
Gruszki w sosie czekoladowym 3 porcje

A. 1000ml
B. 3000 ml Surowiec llos¢
C. 100 ml gruszki 3 szt.
D. 300 ml cukier 30g

rum 30 ml

sos czekoladowy 150 ml
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Zadanie 36.

Ile litrow bogracza nalezy przygotowa¢ do wydania 75 porcji, jesli 1 porcja potrawy wynosi 220 ml?

A. 16501
B. 1651
C. 16,51
D. 1,651
Zadanie 37.

Ile konfitury zurawinowej zuzyt kelner, wydajac 130 porcji pasztetu z zajaca, jezeli dodatek konfitury do
jednej porcji wynosit 12 gramow?

A. 220kg
B. 1,69kg
C. 1,56kg
D. 120kg
Zadanie 38.

Jaka kwote zaptaci klient za 18 porcji kawy cappuccino, jezeli cena gastronomiczna brutto 1 kawy wynosi
9,00 ztotych, a zaktad udzielit 15% rabatu?

A. 147,00 zt
B. 137,70 zt
C. 135,00zt
D. 24,30 zt
Zadanie 39.

Cena gastronomiczna brutto kolacji z deserem dla 8 os6b wyniosta 520,00 ztotych. Oblicz koszt netto
1 porcji kolacji, jezeli stanowi ona 70% poniesionych kosztow?

A. 65,00 zt
B. 60,50 zt
C. 57,00zt
D. 45,50zt
Zadanie 40.

Oblicz koszt ustug dodatkowych przyjecia weselnego, jezeli stanowig one 35% ogolnej warto$ci imprezy,
ktorej koszt wynosi 14 500,00 ztotych.

A. 11000,00 zt
B.  9425,00 zt
C.  6700,00 zt
D. 5075,00 zt
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