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Instrukcja dla zdajacego
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoOj numer PESEL*,

— wpisz swoja datg 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 zdac czg¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskacé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania 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 nastgpujgcy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Al | [8] | [€ | [

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz witasciwa odpowiedZ i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

W B[]0
Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

W E|c| .

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

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

Powodzenial

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

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli wskaz maksymalny czas przechowywania rukoli w chtodni.

: . Maksymalny czas przechowywania
A. 2 tygodnfe. Klasyfikacja warzyw w chiodni
B. 4 tygodnie. Warzywa korzeniowe 8 miesiecy
C. 7 miesigcy. Warzywa cebulowe 7 miesiecy
D. 8 miesiecy. Warzywa owocowe 4 tygodnie
Warzywa lisciowe 2 tygodnie
Zadanie 2.

Butelki z winem czerwonym nalezy przechowywa¢ w pomieszczeniu

A. niechlodzonym, suchym z wentylacjg mechaniczna, jasnym.

B. niechtodzonym, wilgotnym z wentylacja mechaniczna, ciemnym.

C. chlodzonym, bardzo wilgotnym bez wentylacji mechanicznej, ciemnym.
D. niskotemperaturowym, wilgotnym bez wentylacji mechanicznej, ciemnym.

Zadanie 3.
Ser feta jest sktadnikiem satatki
A. caprese.
B. greckiej.
C. Oliwier.
D. Waldorf.
Zadanie 4.
Na podstawie zamieszczonych danych wskaz czas gotowania jaj mollet.
A. 3min Nazwa potrawy Czas gotowania
B. 3-4 min Jaja na miekko 3 min
C. 4-5min Jaja w koszulkach 3-4 min
D. 8-10 min Jaja na péttwardo 4-5 min
Jaja na twardo 8-10 min
Zadanie 5.

Galantyna z kurczaka to zakaska

A. duszona.
B. smazona.
C. pieczona.
D. gotowana.
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Zadanie 6.

Kawa spozywana na zimno to kawa

A. po wiedensku,
B. cappuccino.
C. americano.
D. frappe.
Zadanie 7.
Podstawowym surowcem sosu cumberland jest
A. majonez.
B. s$mietana.
C. oliwa z oliwek.
D. galaretka owocowa.
Zadanie 8.
Do serwowania kilku porcji zrazow zawijanych stuzy
A. salaterka.
B. péimisek.
C. kociofek.
D. kokilka.
Zadanie 9.

Na ktoérym zdjgciu przedstawiono tyzke podawang do kawy latte macchiato?

? ) )
\

A. B. C.
Zadanie 10.
Naczynie przedstawione na zdjeciu stuzy do podawania
A. kompotu.
B. herbaty.
C. sosu.
D. zupy.
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Zadanie 11. ‘ J
\‘“‘MI
W kieliszku przedstawionym na zdjeciu nalezy serwowac \ ,
A. martini, i

B. margarite.
C. wino biale.
D. wino czerwone. <

Zadanie 12.
Biata kielbasa, zakwas zytni, majeranek, czosnek to charakterystyczne surowce, ktore nadajg smak i aromat
A. chlodnikowi.
B. krupnikowi.
C. kwasnicy.
D. zurkowi.
Zadanie 13.

[le $mietanki kremowki nalezy przygotowa¢ do sporzadzenia 30 porcji kremu sultanskiego, jesli
w recepturze na 6 porcji kremu przewidziano zuzycie 500 ml tego surowca?

A. 15,0 litréw

B. 3,0 litry

C. 2)5litra

D. 1,5litra
Zadanie 14.

Nakrycie przedstawione na zdjgciu przygotowano do $niadania

A. angielskiego.

B. wiedenskiego. :
C. amerykanskiego. \—/
D.

kontynentalnego.

Zadanie 15.
Podstawowym surowcem tradycyjnej polskiej zakaski befsztyk tatarski jest migso

A. wieprzowe
B. drobiowe.
C. wolowe.
D. cielgce.
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Zadanie 16.

Aperitif nalezy serwowaé gosciom

A. po deserze.

B. przed deserem.

C. po zakasce zimnej.
D. przed zakaskg zimng.

Zadanie 17.

Serwowanie piwa w oryginalnej butelce kelner powinien rozpoczac

A. od przyniesienia na sale w reku otwartej butelki i pokali.

B. od przyniesienia na salg tacy z otwarta butelka i pokalami.

C. od przyniesienia na sal¢ w r¢ku zamknigtej butelki i pokali.
D. od przyniesienia na sale tacy z zamknigtg butelka i pokalami.

Zadanie 18.

Kelner podczas wykonywania prac obstugowych przy stole zawsze z prawej strony goscia powinien

A. podawac porcje zakaski gorgcej na talerzyku zakaskowym.

B. uzupehia¢ nakrycie talerzykiem do pieczywa z nozem do masta.

C. zbiera¢ talerzyk do pieczywa z nozem do masta po konsumpcji zakaski.

D. serowac skladnik biatkowy dania gléwnego z pétmiska na talerz stotowy goscia.

Zadanie 19.

Jezeli restauracja do oferty planuje wprowadzenie $niadania wiedenskiego wzmocnionego, to w karcie
menu powinna zamiesci¢ zestaw potraw 1 napojow zlozony z pieczywa, masta,

A. konfitury, dzemu albo miodu, herbaty.

B. jaj, wedliny, seré6w, miodu, dzemu, kawy.

C. jaj, wedliny, serow, owsianki, $wiezego soku z owocoéw cytrusowych, herbaty.
D. konfitury, dzemu albo miodu, jajecznicy na bekonie, paréwek na gorgco, kawy.
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Zadanie 20.
Ktore nakrycie powinien przygotowac kelner, jezeli go§¢ zamoéwil: suma z grilla, zupe krem z dyni, kaczke
pieczong z kurkami, purée ziemniaczane, buraczki glazurowane i lody z sosem malinowym?

Gb il = db T

CH)  l i U

Zadanie 21.
Sommelier jest odpowiedzialny
A. zaparzenie oraz podawanie kawy.
B. za dobieranie wina do potraw i jego serwowanie.

C. zasporzadzanie potraw flambirowanych w obecnosci goscia.
D. za sporzadzanie napojow mieszanych alkoholowych i bezalkoholowych.

Zadanie 22.
Ktory system ekspedycji potraw 1 napojow w samoobslugowych zakladach gastronomicznych
przedstawiono na rysunku?

A. Polski.
Fancuski.

B.
C. Typu czeskiego
D

Typu szwedzkiego.
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Zadanie 23.

Rachunek za konsumpcje kelner powinien poda¢ gosciowi

A. zjego prawej strony, w platniku kelnerskim.

B. zjego lewej strony, w platniku kelnerskim.

C. zjego prawej strony, na tacy.
D. zjego lewej strony, na tacy.

Zadanie 24.
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Ktory zestaw potraw utozono zgodnie z kolejnoscia obowigzujacg w klasycznym ukladzie karty menu?

— dania gléwne, — przystawka gorgca, — przystawka zimna, — przystawka zimna,
— sery, — zupa, — dania gtéwne, — przystawka goraca,
— desery, — przystawka zimna, — sery, — Zupa,
— przystawka zimna, — dania gléwne, — desery, — dania gtowne,
— przystawka goraca, — sery, — Zupa, — sery,
— zupa — desery — przystawka gorgca — desery

A. B. C. D.
Zadanie 25.

Do czterech godzin od sporzadzenia wyporcjowane migsne przekaski zimne powinno si¢ przechowywacé

w temperaturze

Dojrzate wino biate przed podaniem gosciom kelner powinien schtodzi¢ do temperatury

A, 12-14°C

B. 8-10°C

C. 4-6°C

D. 0-2°C
Zadanie 26.

A. 8°C

B. 14°C

C. 18°C

D. 20°C
Zadanie 27.

Kart¢ menu kelner powinien poda¢

A. tylko gosciowi, ktorego uzna za gospodarza, z jego prawej strony.
tylko gosciowi, ktérego uzna za gospodarza, z jego lewej strony.

B
C. zprawej strony kazdemu z gosci siedzacych przy stole.
D. zlewej strony kazdemu z gosci siedzacych przy stole.
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Zadanie 28.

Ktory zestaw dodatkéw powinien zaproponowac kelner gosciowi, ktéry zamowit tososia wedzonego?

A. Pieczywo i oliwa z oliwek.

B. Pieczywo, masto i ocet winny.

C. Pieczywo, lagodny ser i majonez.
D. Pieczywo, masto i czastke cytryny.

Zadanie 29.

Przy sktadaniu zamowienia przez czterech gosci, w celu uniknigcia pomytek, kelner powinien

A. tylko zapisa¢ zaméwienia gosci.

B. tylko zapamigta¢ zamowienia gosci.

C. powtdrzy¢ dwukrotnie zaméwienia kazdego goscia.

D. powtérzy¢ zamowienia gosci po ich przyjeciu i zapisaniu.

Zadanie 30.
Ktory zestaw elementow bielizny stolowej kelner powinien uzy¢ do nakrycia stolu na $niadanie
organizowane w formie bufetu?

A. Obrus, napperon, serwetki indywidualnego uzytku.
B. Obrus, serwetke indywidualnego uzytku.

C. Molton, obrus, napperon, skirting.

D. Molton, napperon, skirting.

Zadanie 31.
Kelner przyjat zamowienie zlozone z: zakaski zimnej, dania rybnego i dania migsnego. Ktory zestaw
sztuécOw powinien wybraé do przygotowania nakrycia?
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Zadanie 32.
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Ktory sprzgt pomocniczy powinien wybra¢ kelner do serwowania wina musujgcego?

Zadanie 33.

T
¥

S——— "

B. C. D.

Ktore elementy zastawy stolowej nalezy przygotowaé do wydania zamoéwienia zlozonego z barszczu

czerwonego z diablotka?

A.

B.
C.
D

Zadanie 34.

Bulionéwka na podstawce, talerzyk zakaskowy, tyzka $rednia.

Talerz gleboki, talerz duzy stotowy, tyzka duza stotowa, widelec duzy stotowy.

Filizanka na podstawce, talerzyk zakaskowy, tyzka stotowa duza, widelec stotowy duzy.
Bulionéwka na podstawce, talerz stotowy duzy, tyzka stotowa duza, néz i widelec stotowe
duze.

Zamdowienie

sernik z bitq smietang i owocami, pasztet w ciescie francuskim, medalion drobiowy, zestaw surowek, frytki, krem

z brokutéw.

Na ktérym zdjeciu przygotowano sztuéee do zamieszezonego zaméwienia?

A. B. C. D.
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Zadanie 35.
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W jakiej kolejnosci kelner powinien serwowac potrawy klientowi, ktory ztozyt zamieszczone zamoéwienie?

Zamowienie:

ragout cielecy z ziemniakami i bukietem jarzyn, nalesniki z serem w sosie czekoladowym, sledZ w Smietanie, flaczki

1. Flaczki

2. Sled? w $émietanie

3. Ragout cielecy

z ziemniakami i bukietem
jarzyn

4. Nalesniki z serem w sosie
czekoladowym

1. Flaczki

2. Sledz w émietanie

3. Nalesniki z serem

w sosie czekoladowym

4, Ragout cielecy

z ziemniakami i bukietem
jarzyn

1. Ragout cielecy

z ziemniakami i bukietem
jarzyn

2. Flaczki

3. SledZ w $mietanie

4, Nalesniki z serem w sosie
czekoladowym

1. Sledz w $émietanie

2. Flaczki

3. Ragout cielecy

z ziemniakami i bukietem
jarzyn

4, Nalesniki z serem w sosie
czekoladowym

A.

B.

C.

D.

Zadanie 36.

Ktory zestaw kolejnych czynnosci obowigzuje kelnera podczas serwowania potraw metodg angielska?

— Prezentacja potraw na
potmisku,
-~ przygotowanie potraw

— Przygotowanie potraw
na stoliku
— natozenie potraw na

— Natozenie potraw na
talerze,
— podanie talerzy

— Przygotowanie potraw
na stoliku,
— prezentacja potraw na

ha stoliku, talerze, gosciom, p6tmisku,
— natozenie potraw na — podanie talerzy — prezentacja potrawna |— natozenie potraw na
talerze, gosciom, potmisku, talerze,
— podanie talerzy — prezentacja potraw na |- przygotowanie potraw |— podanie talerzy
gosciom. pétmisku. na stoliku. gosciom.
A. B. C. D.
Zadanie 37.
Ktorego alkoholu nie nalezy stosowa¢ do flambirowania ananasow?
A. Ginu.
B. Rumu.
C. Winiaku.
D. Koniaku.
Zadanie 38.

Dzielenie kaczki pieczonej w obecnosci goscia wykonuje kelner stosujgc serwis

A. niemiecki.
B. angielski.

C. francuski.
D. rosyjski.
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Zadanie 39.

Kelner podajac na talerzykach wyporcjowane ciasto gosciom siedzacym przy stole, stosuje serwis
A. francuski niepehny.
B. francuski pehny.

C. niemiecki.
D. rosyjski.

Zadanie 40.
Room service jest formg §wiadczenia ushug gastronomicznych

A. w cafeterii.

B. w restauracji.

C. w barach bistro.

D. w pokojach hotelowych.
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