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. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.
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 swojg date urodzenia,
— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.,
Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy si¢ z 40 zadan.
Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt.
Aby zdac¢ czgs¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.
Czytaj uwaznie wszystkie zadania.
Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

. Do kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast¢pujgcy

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

[a] [c]| [o]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.

. Wybierz wtasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates

odpowiedz ,,A’

_ RIS i

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

@ | m

Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle$s wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigtaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — setia i numer paszpottu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Zadanie 1.

Bogatym zrodlem biatka roslinnego o najwyzszej warto$ci biologicznej po spozyciu sg
A. przetwory zboZzowe.
B. warzywa straczkowe.

C. przetwory owocowe.
D. warzywa korzeniowe.

Zadanie 2,

Ktore srodki spozywcze nalezy zaliczy¢ do trwatych?
A. Maka kukurydziana, kasza perfowa, satata.
B. Maka ziemniaczana, kasza manna, groch.
C. Truskawki, fasola szparagowa, orzechy.
D. Cukier puder, kawa zbozowa, melon.

Zadanie 3.

Nadmierna ilos¢ cholesterolu w pozywieniu powoduje
A. sktonnosci do owrzodzen.

nadmierne obcigzenie pracy nerek i watroby.

obnizenie zachorowalnosci na chorobg niedokrwienng serca.

cow

zwigkszenie zachorowalnosci na chorobg wieficowa - miazdzyce.

Zadanie 4.

Osoba, ktorej organizm nie toleruje glutenu, choruje na

A. celiakie.
B. cukrzyce.
C. miazdzyce.

D. nadcis$nienie.

Zadanie 5.

W uktadzie pokarmowym trawienie biatek do aminokwas6w rozpoczyna si¢

A. wzolgdku.
B. w trzustce.
C. w przetyku.

D. w watrobie.
Zadanie 6.
Thuszcze w procesie trawienia ulegaja rozktadowi do

A. glukozy i peptydow.

B. aminokwasow i dekstryn.

C. aminokwasow i glikogenu.

D. glicerolu i kwasow tluszczowych,
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Zadanie 7.
Ktory zestaw obiadowy zaplanowany jest zgodnie z zasadami planowania zywienia?
Rosot drobiowy, kotlet de volaille, ziemniaki, marchew oproszana.

Krupnik, zrazy wotowe z kasza gryczang, suréwka z ogorka kiszonego.
Zupa pomidorowa z ryzem, risotto z warzywami i migsem, suréwka z pomidorow.

aw >

D. Zupa jarzynowa, pulpety w sosie koperkowym, kluski kladzione, surowka z marchwi.
Zadanie 8.
W Zywieniu niemowlat i matych dzieci wykorzystuje si¢ produkty spozywcze zaliczane do zywnosci

wygodne;].
funkcjonalne;j.

specjalnego przeznaczenia.

cawp»

genetycznie modyfikowane;j.

Zadanie 9,

Na podstawie danych zawartych w tabeli, oblicz ile gramow biatka znajduje si¢ w zestawie obiadowym.

A. 305g Nazwa potrawy llos¢ potrawy (w g) Zawartos¢ biatka (w g)
B. 355¢g w 100 g potrawy
C. 405¢ Zupa jarzynowa 300 2
D. 4558 Filet z fososia smazony 150 20
Ziemniaki z wody 150 2
Suréwka z pomidoréw 150 1

Zadanie 10,

Oblicz, ile gramow btonnika pokarmowego zawiera jedna porcja 0,3 kg zupy fasolowej, jezeli
100 gramow zupy dostarcza 2,4 grama tego sktadnika.

A. 07g
B. 72g
C. 127¢g
D. 172¢g

Zadanie 11.

Wskaz kolejnos¢ sporzadzania dan wchodzacych w sktad zestawu obiadowego skladajacego sig

z makaronu, sosu bolonskiego i galaretki z owocami.

Makaron, sos bolonski, galaretka.
Galaretka, sos bolonski, makaron,

Makaron, galaretka, sos bolonski.

cawpy

Sos bolonski, galaretka, makaron.
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Zadanie 12,

Ile kilogramow groszku ptysiowego nalezy przygotowac do 150 porcji zupy, jezeli na 1 porcje
zaplanowano 15 gramoéw tego dodatku?

A. 025kg
B. 0,75kg
C. 1,50kg
D. 225kg

Zadanie 13.

Do sporzadzenia pierogéw leniwych, oprocz ugotowanych ziemniakow, nalezy zaplanowac:

A. make pszenng, masto, jaja.

B. make ziemniaczana, jaja, sol.

C. make pszenng, ser twarogowy, jaja.
D

make pszenna, make ziemniaczana, jaja.

Zadanie 14,

Do serwowania potraw z ryb w obecnosci goscia, nalezy zastosowaé n6z do

A. trybowania.

B. filetowania.

C. garnirowania.
D. ftranzerowania.

Zadanie 15.
Do sporzadzenia boeuf Strogonow nalezy zaplanowac
A. filet drobiowy.
B. lopatke wolowa.
C. poledwice wolowa.
D. poledwice wieprzows.

Zadanie 16.
Czerwona barwa soku migsa pieczonego po angielsku zachowuje si¢, jezeli temperatura wewnatrz migsa

nie przekroczy

A. 63°C
B. 69°C
C. 73°C
D. 79°C
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Zadanie 17.

Temperatura podawane;j klientowi zupy goracej powinna wynosic¢ nie mniej niz

A, 45°C
B. 55°C
C. 65°C
D. 75°C

Zadanie 18.

Ktora karta menu obowigzuje w zaktadzie gastronomicznym co najmniej przez miesigc?

A. Dnia,

B. Specjalna.

C. Standardowa.

D. Okolicznosciowa.

Zadanie 19.
W ktorej kolejnosci nalezy umiesci¢ wina w karcie win?

A. Biale, czerwone, réozowe, deserowe.
B. Biale, rézowe, czerwone, deserowe.
C. Czerwone, biale, rozowe, deserowe.
D.

Czerwone, rozowe, biale, deserowe,

Zadanie 20.
Ktory deser powinien uzupelni¢ warto§¢ odzywcza zestawu obiadowego skladajacego si¢ z zupy

jarzynowej i pierogow z jagodami?

A. Budyn z sera.

B. Kisiel z jablek.

C. Kompot z truskawek.

D. Galaretka pomaraficzowa.

Zadanie 21.
Ktory zestaw potraw nalezy zaleci¢ w Zywieniu dietetycznym?

A. Zupa pieczarkowa, ryba smazona, frytki, suréwka z kapusty kiszonej, lody.
Bulion wolowy, pulpety cielece, ziemniaki, marchewka glazurowana, sorbet.
Zupa krem z soczewicy, gotabki z miesem i ryzem, ziemniaki, mizeria, paczki.

ocaw

Zupa pomidorowa z ryzem, kotlet schabowy, ziemniaki, sur6wka warzywna, gofry.
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Zadanie 22,
Ile kilogramow migsa nalezy zaplanowac do sporzadzenia 70 porcji gulaszu, jezeli 1 porcja ma wazyc
100 gramoéw, a straty podczas obrobki migsa wynosza 30%?

A, Tkg
B. 10kg
C. 13kg
D. 17kg

Zadanie 23.
Ile opakowan galaretki nalezy uzyé do sporzadzenia 150 porcji deseru, jezeli z jednego opakowania
galaretki otrzyma si¢ 5 porcji tego deseru?

A. 20sztuk
B. 30sztuk
C. 40sztuk
D. 50 sztuk.

Zadanie 24,
Oblicz ceng¢ jednostkowa netto jednego kieliszka alkoholu o pojemnosci 50 ml, jezeli cena 1 1 alkoholu

wynosi 40 zl, a marza gastronomiczna 100%.

A, 27
B. 4z
C. 6z
D. 8zt

Zadanie 25.

Oblicz cene dwoch porcji zaproponowanego menu doliczajac marze gastronomiczng 100%.

A. 1204 Lp. Propozycja menu 1‘;;'::]?:::“
B. 2404
C. 3607z 1 |Tatarztososia z kaparami 12
D. 480 7t 2 |Panierowany camembert z sosem zurawinowym 13
3 |Rosdt zmakaronem 7
4 | Stek z poledwicy z frytkami, suréwka z warzyw 28

Zadanie 26.
Do zaktad6éw typu uzupetniajacego naleza
A. jadlodajnie, bufety.
B. herbaciamie, bistra.
C. kawiarnie, cukiernie.
D. restauracje, stotowki.
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Zadanie 27.
Oblicz, ktorag kwote musi doptlacic¢ klient za przyjecie okolicznosciowe dla 100 osob, jezeli wplacit

zaliczke w wysokoscei 1200 zk. Lp. Oferta ustugi Cena za ustuge
A 3250 7t 1 [Menu na 1 osobe 95 zt
B. 4450 7t 2 |Fotograf 1000 zt
3 [Kamerzysta 1500 zt
C. 11800z 4 |Wodzirej 600 21
D. 13000 zt 5 | Pokaz sztucznych ogni 400 zt

Zadanie 28.

Ustuga room service oznacza czynno$ci zwigzane

A. zporzadkowaniem sali restauracyjne;j.

B. zporzadkowaniem pokoju hotelowego goscia.

C. zserwisowaniem urzadzen elektrycznych w pokoju goscia.
D. zpodawaniem potraw i obstuga gosci w pokoju hotelowym.

Zadanie 29.

Na przyjeciu organizowanym dla dzieci w wieku przedszkolnym nie nalezy serwowac
A. babki piaskowe;.
B. rurek ze $mietang.

C. paluszkéw z makiem.
D. kompotu francuskiego.

Zadanie 30.

Przyjecie typu lampka wina nalezy zaplanowaé w godzinach
A. 20.00+22.00
B. 10.00+11.00

C. 12.00+13.00
D. 14.00+15.30

Zadanie 31.

Do serwowania wina z butelki do kieliszkow go$ci nalezy zastosowa¢ metode

A. rosyjska.
B. angielska.
C. francuska.

D. niemiecka.

Zadanie 32.

W serwisie niemieckim zupe krem ze szparagoéw nalezy serwowac

A. zwazy z lewej strony goscia.
Z wazy z prawej strony goscia.
w filizance z lewej strony goscia.

caw

w filizance z prawej strony goscia.
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Zadanie 33.
Zimnych zakasek z jaj nie nalezy podawac na polmiskach
A. szklanych,
B. platerowych.
C. porcelitowych.
D. porcelanowych.
Zadanie 34,

Do serwowania wody nalezy uzy¢

A. kufla.
B. pokala.
C. gobletu.
D. stopki.

Zadanie 35.
Ktora zupe nalezy podaé¢ w naczyniu przedstawionym na rysunku?
A. Krem z kurczaka.

B. Barszcz ukrainski.

C. Rosol z makaronem.

D. Pomidorowa z ryzem.

Zadanie 36.

Obrusu o ktorych wymiarach nalezy uzy¢ do nakrycia stolu o wymiarach 120/80 cm?
A. 180/140 cm
B. 180/150 cm

C. 150/110 cm
D. 150/120 cm

Zadanie 37.

Do dekoracji bocznych powierzchni stoléw nalezy wykorzystaé

A. laufry.

B. skirtingi.
C. moltony.
D. napperony.

Zadanie 38.
Do nakrycia stoléw na przyjecie zasiadane oprocz obrusow nalezy uzyc:
molton, skirting.

skirting, napperon.
molton, serwetki ptocienne.

Caw>»

skirting, serwetki ptocienne.
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Zadanie 39.

Sprzet przedstawiony na rysunku nalezy stosowac do / '
. /
A. trybowania. /
. o
B. filetowania. / /é/!;g
fM U

C. ftranzerowania.

D. flambirowania.
Zadanie 40.
W ustugach cateringowych do ekspedycji potraw nalezy stosowac

A. patelnie elektryczne, szafy grzejne.
szafy chtodnicze, szafy przelotowe.
kociotki stotowe, zmywarki do naczyn.

ocaw

podgrzewacze stotowe, warniki do wody.
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