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Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespolu nadzorujgcego.
2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:
— wpisz oznaczenie kwalifikacji,
— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,
— wpisz swéj numer PESEL*,
— Wpisz swojg date urodzenia,
— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

3. Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajgcy sie z 40 zadan.

4. Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

5. Aby zdac czegsc pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

6. Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

7. 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 nastepujgcy

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

[a] | B] | [€] | [O

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgcy jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz A"

- ARGRNGEED

11. Staraj sie wyraznie zaznaczac¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kolkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

W || m

12. Porozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI i
wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenial

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



Zadanie 1.

Ktora cecha charakteryzuje swiezg rybg?
A. Brunatne skrzela.
B. Btyszczace oczy.

C. Matowe tuski.
D. Metny Sluz.

Zadanie 2.

W urzadzeniu chtodniczym w temperaturze 4+8°C nalezy przechowywad

A. lody.
B. butki.
C. ryby.
D. satate.
Zadanie 3.
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Na podstawie danych zawartych w tabeli okresl maksymalny czas przechowywania brukselki.

A. 3tygodnie.
B. 4tygodnie.
C. 6 miesiecy.
D. 7 miesigcy.
Zadanie 4.

Smazenie nalezy zastosowac do sporzgdzenia
A. zrazdow wolowych.
B. pieczeni rzymskiej.
C. klopsa wieprzowego.
D. sznycli ministerskich.

Zadanie 5.

Maksymalny czas
Grupa warzyw przer.:hcn.\ar;fr‘rwranit?r w chiodni
korzeniowe 8 miesiecy
kapustne 6 miesiecy
lisSciowe 3 tygodnie
owocowe 4 tygodnie

Napoj kawowy wykonany zgodnie z zamieszczonym opisem to

A. caffé frappé.

B. caffé mocha.

C. latte macchiatto.

D. espresso macchiatto.

Zadanie 6.

Ktory z wymienionych surowcéw niezbedny do wykonania jednej porcji short drinka Blue Kamikaze jest

Opis wykonania napoju kawowego

Spien mleko.
Zaparz espresso.

Call A

powstaly 3 warstwy.

Wiej spienione mleko do wysokiej szklanki.
Wilej cienkim strumieniem espresso do mleka tak, by

oznaczony ,?” w zamieszczonym normatywie surowcowym?

A. Napar z kawy.

B. Sok z cytryny.

C. Napdgj typu cola.

D. Smietanka UHT 12%.

Normatyw surowcowy na 1 porcje
Blue Kamikaze

Woddka czysta 20 ml
Likier Blue Curacao 20 ml
? 20 ml
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Zadanie 7.

Blender kielichowy nalezy zastosowac¢ do sporzadzenia
A. lIrish Coffee.
B. Pina Colady.
C. Black Russian.
D. Grog marynarski.

Zadanie 8.

Urzadzenie przedstawione na ilustracji nalezy zastosowac do sporzadzenia
A. tostow zapiekanych z serem.

jabtek pieczonych z Zurawina.

B
C. bananow smazonych w ciescie.
D. pieczarek duszonych w Smietanie.

Zadanie 9.
W celu usunigcia skérki z pomaranczy i uzyskania czastek owocu pozbawionych albedo nalezy zastosowac
A. drazenie.
B. filetowanie.
C. drylowanie.
D. szyputkowanie.
Zadanie 10.

Ktory etap obrébki wstgpnej marchwi przeznaczonej na suréwke jest oznaczony ,?” w przedstawionym
schemacie technologicznym?

A. Plukanie.

B. Obieranie.

C. Sortowanie.

D. Blanszowanie.
Zadanie 11.

Potrawa sporzgdzona na podstawie zamieszczonego normatywu surowcowego to kluski

mycie 1> oczyszczanie ? - rozdrabnianie

A. leniwe. Normatyw surowcowy
B élqskle na 10 porcii
] ziemniaki 800 g
C. ktadzione. maka pszenna 400 g
D. francuskie. ser bialy 1400 g
jaja 2 szt.
sol do smaku
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Zadanie 12.

lle kg truskawek nalezy zaplanowac do sporzadzenia 200 porcji musu, jezeli na 4 porcje potrzeba 200 g tego
owocu”?

A. 0,1 kg
B. 1kg
C. 10kg
D. 100 kg
Zadanie 13.

Pracownik lokalu gastronomicznego, ktérego zadaniem zawodowym jest dobdr i serwowanie win do
zamowionych potraw, to

A. barista.

B. barman.

C. menager.

D. sommelier.
Zadanie 14.

Ktorg potrawe z przedstawionego zamoéwienia goscia nalezy podac jako pierwszg?

A. Gulasz wotowy z kopytkami. Zamowienie goscia
B. Suréwke z czerwonej kapusty. - bulion drobiowy z kotdunami
. . , - surowka z czerwonej kapusty
C. Bulion drobiowy z kotdunami. - gulasz wotowy z kopytkami
D. Satate z grillowanym oscypkiem. - satata z grillowanym oscypkiem
Zadanie 15.

Do ekspedycji napojéw zimnych na bufecie sniadaniowym jest przeznaczony

A. termos.
B. warmnik.
C. dyspenser.
D. ekspozytor.

Zadanie 16.
Do trybowania tuszki kurczaka nalezy uzy¢ deski w kolorze
A. zottym.
B. bialym.
C. brgzowym.
D. czerwonym.
Zadanie 17.

System samoobsiugowy, w ktérym potrawy i napoje sg wyeksponowane na bufetach wydawczych w jednym
ciggu, to system

A. polski.
B. czeski.
C. francuski.
D. szwedzki.
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Zadanie 18.

Wskaz opis rewirowego systemu pracy kelneréw.

A. Kelnerzy pracujg w zespole, majg wspoélng odpowiedzialno$¢ materialng za powierzony im w komis
towar.

B. Kelnerzy wykonujg wszystkie czynnosci zwigzane z obslugg gosci w wydzielonej czesci sali
konsumenckiej.

C. Kelnerzy pracuja w zespotach 4-osobowych, w ktérych kazdy z nich jest odpowiedzialny za inne
czynnosci zwigzane z obstugg gosci.

D. Kelnerzy wykonujg czynnosci kelnerskie pod nadzorem starszego kelnera, korzystajg z pomocy
miodszych kelnerdw i praktykantow.

Zadanie 19.
Do cech osobowych niepozgdanych u kelnera nalezy
A. lojalnosc.
B. uczciwosé.
C. opanowanie.
D. wyrachowanie.
Zadanie 20.
Podchodzac z lewej strony goscia, kelner powinien podac
A. kawe w filizance.
B. deser w pucharku.
C. surdéwke na talerzu.
D. zupe w bulionéwce.
Zadanie 21.
Przy stole zasiadly cztery osoby: kobieta, dziecko, starszy mezczyzna i miodszy mezczyzna. Komu
w pierwszej kolejnosci nalezy podac karte menu?

A. Dziecku.

B. Kobiecie.

C. Starszemu mezczyznie.
D. Mtodszemu mezczyznie.

Zadanie 22.

Fragment karty menu dla dzieci
Rosdt z kurczaka z kluskami
Pulpety drobiowe podane z makaronem i suréwkg z marchwi
Mus malinowy z bitg Smietanka
Cena zestawu:18,00 zi

Wskaz, na czym polega niezgodnosc z zasadami tworzenia kart menu, ktora wystepuje w zamieszczonym
fragmencie karty menu dla dzieci.

A. Zupa jest zbyt wysokoenergetyczna.

B. W nazwie deseru uzyto zbednego zdrobnienia.

C. Zupaidanie gtébwne sporzadzone sg z podobnych surowcow.
D. Nazwa dodatku do dania gtownego jest niepoprawna jezykowo.
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Zadanie 23.

Do sataty z melonem i grillowanym filetem z kurczaka w sosie miodowym nalezy zaproponowac wino
A. lekkie biate.
B. ciezkie biafe.
C. lekkie czerwone.
D. ciezkie czerwone.
Zadanie 24.
Jesli gosé prosi o danie z ryby morskiej to nalezy zaproponowaé
A. dorade pieczong.
B. karpia panierowanego.
C. sandacza faszerowanego.
D. szczupaka w sosie szarym.
Zadanie 25.
Ktory napoj nalezy zaproponowac gosciom na digestif?
A. Napgj typu cola.
B. Lemoniade.
C. Likier ziotowy.
D. Wino deserowe.
Zadanie 26.
Ktorego zwrotu nalezy uzyc pytajgc gosci o gotowos¢ do ztozenia zamowienia?
A. Czy cos panstwu podac?
B. Czy panstwo juz wybrali?
C. Czego panstwo sobie zyczg?
D. Czy moge przyjag¢ zamowienie?
Zadanie 27.
Element bielizny stotowej oznaczony na ilustracji strzatka, to

A. obrus.

B. bieznik.

C. skirting.

D. napperon.
Zadanie 28.

Do wieloporcjowego podania zrazéw wotowych zawijanych w sosie wtasnym z kluskami ktadzionymi nalezy
zaplanowac

A. potmisek ceramiczny, tyzke i widelec serwisowe.
B. waze do zupy, podtalerz, tyzke wazows.

C. nelsonke, podstawek, tyzke serwisowa.

D. kociotek do zup, tyzke wazowa.
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Zadanie 29.

Sprzet przedstawiony na ilustracji nalezy zastosowa¢ do podania

A. rumu.
B. tequili. -~ .
C. whisky. C‘%
D. koniaku. \ -

Zadanie 30.

Ktore nakrycie nalezy przygotowac dla goscia, ktory zamowit barszcz czerwony czysty z uszkami, pieczen
ze schabu z frytkami i kalafiorem z wody?

[l V.

oo w>

Zadanie 31.
Do ciastka czekoladowego z wisniami i sosem waniliowym nalezy wytozy¢
A. wytgcznie tyzke deserowa.
wytgcznie widelec do ciast.

B.
C. widelec do ciast i tyzke deserows.
D. widelec deserowy i lyzke deserows.
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Zadanie 32.
Do flambirowania bananéw nalezy uzy¢
A. ginu.
B. rumu.
C. tequli.
D. geneveru.
Zadanie 33.

Do wykonania drinka muddlerowanego nalezy uzy¢ sprzetu przedstawionego na rysunku

e |

“““'—-ﬂ

| Il . v
AL
B. I
C. 1
D. IV.
Zadanie 34.

Na ktorej ilustraciji przedstawiono prawidtowo zaparzone espresso?

A.
B.
C.
D.
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Zadanie 35.

Przedstawiony na ilustracji sprzet jest wykorzystywany w serwisie
A. rosyjskim.
B. angielskim.

C. francuskim.
D. niemieckim.

Zadanie 36.
Chwyt sztu¢cow przedstawiony na ilustracji ma zastosowanie przy podawaniu
A. knedli.
B. kopytek.
C. pierogow.
D. nalesnikow.
Zadanie 37.

Metode francuska nalezy zastosowac do podania zupy

A. krem z porow.

B. pomidorowej czyste;.

C. barszczu ukrainskiego.

D. cebulowej zapiekanej z serem.

Zadanie 38.
Przyjeciem w formie zasiadanej jest
A. toast.
B. aperitif.
C. koktajl party.
D. oficjalny obiad.
Zadanie 39.
Za pomocg wywieszki klamkowej gos¢ hotelowy moze zamoéwi¢ do pokoju
A. lunch.
B. kolacje.
C. s$niadanie.
D. podwieczorek.
Zadanie 40.
Po zakonczeniu pracy w danym dniu kelner powinien
A. nakry¢ stoly konsumenckie bielizng stotowg na nastepny dzien.
B. rozliczy¢ sie z gotowki i potwierdzen ptatnosci bezgotowkowe;.
C. ustawi¢ na stolach zastawe stotowg i elementy dekoracyjne na kolejny dzien.
D. zilozyé serwety indywidualnego uzytku i pozostawic¢ je na pomocniku kelnerskim.
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