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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg 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¢ czg¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

[a] [c]| [o]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.

. Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates

odpowiedz ,,A’:

| [c]| [o]

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

@ | m

Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadziles wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigetaj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZL.

Powodzenia!

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

Na opakowaniu mleka UHT podano informacj¢ .,Po otwarciu opakowania przechowywac nie diuzej niz
48 godzin w warunkach chiodniczych”. Z informacji tej wynika, Zze mleko po otwarciu opakowania

mozna przechowywac

A. 2 dniw lodowce.

B. 4 dni w zamrazarce.

C. 2 dnina polce w magazynie podrgcznym.
D

4 dni na pétce w magazynie produktéw suchych.
Zadanie 2.
Tkanka migsniowa polgdwicy wotowej jest
A. grubowldéknista.
B. drobnowtdknista.
C. przero$nigta thuszczem.
D. przerosnigta sciggnami.
Zadanie 3.
W chtodniach nie nalezy przechowywac
A. oleju.
B. smalcu.
C. Smietany.
D. margaryny.
Zadanie 4.

Na podstawie informacji zawartych w zamieszczonej tabeli wskaz pomieszczenie, ktore jest

odpowiednie do przechowywania rukoli.

Wyszczegolnienie Temperatura [°C] pfviilegt?-:;o[ééj ]
A. | magazyn produktéw suchych od +15 do +18 od 56 do 60
B. | magazyn warzyw korzeniowych od +6 do +10 od 85 do 90
C. |komora chlodnicza warzyw nietrwalych od +4 do +8 od 80 do 85
D. | komora niskotemperaturowa od —18 do -22 od 80 do 90
Zadanie 5.

Karp na szaro to potrawa

A. duszona.
B. smazona
C. pieczona.
D

gotowana.
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Zadanie 6.

Ubijanie jaj z cukrem i taczenie masy jajowo-cukrowej z przesiana maka to etapy produkcji ciasta

A. biszkoptowego.
B. francuskiego.
C. parzonego.

D. kruchego.

Zadanie 7.
wZiemniaki obraé, opfukac¢ i ugotowac pod przykryciem w osolonej wodzie. Po odparowaniu wody

ugniatac z mlekiem i mastem”, to sposob sporzadzania

A. puree ziemniaczanego.
B. ciasta ziemniaczanego.
C. ziemniakéw z wody.

D. ziemniakéw dauphine.
Zadanie 8.
Do sporzadzenia sosu holenderskiego oprocz wody, cytryny, przypraw nalezy uzy¢

A. mlekai smietany.

B. masta i zéttek jaj.

C. makiismietany.

D. mlekai zélek jaj.
Zadanie 9.

Na ktorym rysunku przedstawiono noszenie talerzy chwytem gérnym?

T = o o
i ) ey
I._srl{ | |
A B. C D

Zadanie 10.

Urzadzenie przedstawione na zdjeciu nalezy stosowac¢ do

A. napowietrzania biatek jaj.
B. rozdrabniania migsa.

C. mieszania ciasta.
D

mielenia cukru.
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Zadanie 11.
Urzadzenie przedstawione na zdjgciu shuzy do

A. mycia ziemniakow, warzyw 1 owocow.

obrobki mechanicznej surowcow.

B
C. obrébki cieplnej pétproduktow.
D. ekspedycji gotowych potraw.

Zadanie 12.
Laczenie wszystkich sktadnikéw migsnej masy mielonej to

A. ftrybowanie.

B. tablerowanie.
C. temperowanie.
D. tranzerowanie.

Zadanie 13.

Ktérymi szczypcami nalezy serwowac pieczywo?

Zadanie 14.

Wskaz potrawe, ktorej normatyw surowcowy na 5 porcji jest zamieszczony w tabeli.

A. Placki ziemniaczane. Surowce llos¢ [g]
B. Pyzy ziemniaczane. ziemniaki 1750
C. Kluski $laskie. jaja 100
D. Kopytka. stonina 50
maka ziemniaczana 380

Zadanie 15.

Do sporzadzenia herbaty po angielsku nalezy przygotowa¢ mocna esencj¢ herbaciana, cukier oraz

A. midd.

B. mleko.

C. koniak.

D. konfiture.
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Zadanie 16.
Tartinka to
A. kruchy placek ze stonym farszem.
mata dekoracyjna kanapeczka.

B
C. pasta z solonej ikry tuficzyka.
D

pasztet z zajaca.

Zadanie 17.
Sery, zgodnie ze zwyczajami zywieniowymi Francuzow, nalezy podawac
A. przed deserem po daniu gtéwnym.
B. nakoncu, jako danie konczace positek.
C. przed goracym daniem gtéwnym po przystawce.
D. napoczatku, jako danie rozpoczynajace positek.
Zadanie 18.
Kitéra potrawa jest zakaska goraca?
A. Galaretki drobiowe.
Koktajl z krewetek.

B
C. Szaszlyki baranie.
D

Losos wedzony.

Zadanie 19.
HACCP to
A. organ normalizacyjny.
B. norma jakosci zywnosci.
C. amerykanska ustawa zywnosciowa.
D.

system bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Zadanie 20.
Niedosmazony kotlet wieprzowy, sporzadzony z nieprzebadanego migsa, moze by¢ przyczyna zatrucia
A.  wlo$niem.
B. fungicytami.
C. metalami ciezkimi.
D. jadem kietbasianym.
Zadanie 21.
Pracownikiem dzialu ustugowego w zaktadzie gastronomicznym jest
A. technolog zywienia.
B. pomoc kuchenna.
C. magazynier.
D

kelner.
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Zadanie 22.

Duza, obciazona tacg prostokatna kelner powinien przenosic

na prawej dloni odwrdconej do gory i wyciagnigtej przed siebie.

na lewej dtoni odwréconej do géry i wyciagnigtej przed siebie.

A
B
C. naobydwu dloniach wyciagnigtych przed siebie.
D

na odwréconej lewej dloni, ponad barkiem.

Zadanie 23.

Kelner, nakrywajac stél na przyjecie zasiadane, powinien wylozy¢ kolejno:

A. serwetki, porcelang, sztucce, szklo.

szklo, serwetki, porcelang, sztucce.

B
C. sztucce, szkto, serwetki, porcelang.
D

porcelang, sztucce, szkto, serwetki.

Zadanie 24.

Pobrano z arkusze24.pl

Ktory zestaw powinien zaproponowac kelner, jesli goscie zaméwili sniadanie wiedenskie?

kawa po wiedensku,
pieczywo pszenne,

kawa z dodatkami,
pieczywo,

kawa ze Smietanka,
pieczywo,

czarna kawa,
sok pomaranczowy,

masto, miéd, dzem jaja po wiedensku, jaja po wiedensku, pieczywo,
masto, dzem, miéd wedliny, sery, masto  |owsianka,
masto, dzem, midd
A. B. C. D.
Zadanie 25.

Goscie zamowili zakaske: galantyng z kurczaka z pieczywem i mastem oraz wino biate i wodg. Obstuge

gosci kelner powinien rozpocza¢ od podania

A. galantyny z kurczaka.
B. pieczywa i masta.

C. wina bialego.

D. wody.

Zadanie 26.

Przedstawiony na rysunku spos6b trzymania sztuccéw, kelner powinien zastosowa¢ do podawania
potraw serwisem

A. niemieckim synchronicznym.

B. francuskim uproszczonym. .
C. francuskim pelnym.
D

rosyjskim.
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Zadanie 27.

Ktoéra czynnos¢ kelner powinien wykona¢ podchodzac z prawej strony goscia?

A. Przyjecie zamOwienia.

B. Nalewanie zupy z wazy.

C. Podawanie wyporcjowanego dania gtéwnego.
D

Podawanie suréwki jako dodatku do dania gléwnego.

Zadanie 28.

Gos¢ uktadajac sztuéce w sposob przedstawiony na rysunku sygnalizuje kelnerowi, ze

A. prosi o doktadke.

B. potrawa mu nie smakowala. I-"?
C. skonczyt jes¢ i prosi o sprzatnigcie nakrycia. \
D. zrobil przerwg podczas konsumpcji potrawy.

Zadanie 29.

Przy podawaniu win obowiazuje kolejnos¢:

A. wina miode przed winami starymi.

B. wina zlozone przed winami prostymi.
C. winaczerwone przed winami biatymi.
D

wina stodkie przed winami wytrawnymi.

Zadanie 30.
Konsumentowi, ktéry poprosit o deser mrozony, kelner powinien polecic¢
A. mus.
B. parfait.
C. pasche.
D. galaretke.
Zadanie 31.

W ktérym kieliszku kelner nie powinien podawa¢ szampana?

il o
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Zadanie 32.

Gos¢ reguluje naleznos¢ karta platnicza. Do przeprowadzenia transakcji kelner wykorzysta

A. skaner.

B. kase fiskalna.

C. terminal platniczy.

D. komputer z drukarka.

Zadanie 33.
Przedstawione na rysunku narzgdzie stuzy do
A. rozgniatania ugotowanych ziemniakow. {_ —— . S
. . . . . . e .,. — —;-;::. s
spulchniania migsnej masy mielonej. S —

B.
C. zbijania ciasta na faworki.
D. ubijania piany z biatek.

Zadanie 34.
Na przyjeciach bufetowych potrawy gorace nalezy podawac

A. w wazach.

B. w termosach.

C. w podgrzewaczach.
D

w naczyniach zaroodpornych.

Zadanie 35.

Ktora tyzkeg powinien podaé kelner do konsumpcji sorbetu przygotowanego w wysokim kielichu?

] T l tr
|

A. B. C. D.

Zadanie 36.

Pomocnik kelnerski stuzy do
A. wykonywania dekantacji win.
wykonywania serwisu specjalnego.

B
C. przechowywania bielizny i zastawy stotowe;.
D. przechowywania napojow alkoholowych i bezalkoholowych.
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Zadanie 37.

Serwis rosyjski do podawania potraw mozna zastosowac na przyjeciu typu

A. lampka wina.
B. koktajlowe.
C. zasiadane.
D. aperitif.
Zadanie 38.
Tranzerowanie, filetowanie, flambirowanie kelner wykonuje obstugujac gosci serwisem
A.  rosyjskim.
B. angielskim.

C. francuskim pelnym.
D. francuskim niepelnym.

Zadanie 39.
Satatka nicejska pochodzi z kuchni
A. rosyjskiej.
B. francuskie;j.
C. niemieckie;.
D. staropolskiej.
Zadanie 40.
Kelner room—service, realizujacy zamdowienie, moze wejs¢ do pokoju goscia po
A. trzykrotnym zapukaniu do drzwi.
jednokrotnym zapukaniu do drzwi.

B
C. zapukaniu do drzwi i odczekaniu 60 sekund.
D

zapukaniu do drzwi i ustyszeniu zaproszenia.
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