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Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swOj 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 zdaé cz¢$¢ 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 sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast¢pujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

[a] | [B]] [c]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrate$
odpowiedz ,,A”:

W |

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

@ |||

Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigtaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 1.

Na ktoérym rysunku przedstawiono probg wodng jaja Swiezego?

Zadanie 2.

Ktore oznaczenie zamieszczone na etykiecie butelki koniaku okresla jego wiek?

A. V.S.0OP.

B. Le Bordaux.

C. Grande Selection.
D. Napoleon Brandy.

Zadanie 3.

Jezeli na opakowaniu Srodka spozywczego jest zamieszczona informacja ,,Produkt higroskopijny”, to
nalezy go przechowywacé

A. na polce w pomieszczeniu wilgotnym.

B. na polce w pomieszczeniu suchym.
C. w zamrazarce skrzyniowej.
D. w szafie chlodnicze;.
Zadanie 4.
Suflet to potrawa
A. zapiekana.

B. gotowana.
C. pieczona.
D. duszona.

Zadanie 5.
Omlet to potrawa z jaj
A. gotowanych bez skorupki.

gotowanych w skorupce.
zapickanych w kokilce.

onw

smazonych na patelni.
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Zadanie 6.

Ostrygi podawane do konsumpcji na pokruszonym lodzie przygotowuje si¢ z migczakow
A. duszonych z pasta pomidorowa i bazylia.
B. surowych, nie poddanych obrébce termiczne;.

C. krétko smazonych na masle z dodatkiem czosnku.
D. gotowanych w matej ilosci wody pod przykryciem.

Zadanie 7.
Do sporzadzenia potrawy Boeuf Strogonow kelner powinien wybra¢
A. comber jagnigcy.
B. nerkowke cieleca.
C. szynke¢ wieprzowa.
D. poledwice wotowa.
Zadanie 8.
Do przygotowania sosu Pesto, oprocz orzeszkOw pinii i bazylii, nalezy wykorzystac¢
A. czosnek, parmezan i oliwg.
B. szalotki, z6ttka jaj i masto.
C. pomidory, cebulg i oliwg.
D. szpinak, majonez i sol.
Zadanie 9.
Kawa po turecku jest napojem sporzadzanym
A. zgoracej kawy espresso z dodatkiem podgrzanego spienionego mleka.
B. zdrobno zmielonej kawy, parzonej w tygielku z dodatkiem cukru.

C. z grubo zmielonej kawy, parzonej w szklance z dodatkiem cukru.
D. zutartego imbiru z miodem, zalewanego goraca kawg espresso.

Zadanie 10.
Ser feta jest sktadnikiem satatki

A. nicejskie;j.

B. winegret.
C. greckiej.
D. Oliwier.
Zadanie 11.
Miara barowa uzywana do odmierzania sktadnikéw koktajlu jest
A. jigger.
B. cooler.
C. shaker.
D. mudler.
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Zadanie 12.

Panierowanie pojedyncze bitych migs przeznaczonych do smazenia polega na

A. oproszeniu solg, przyprawami i maka.

B. zanurzeniu w cieécie sporzadzonym z jaj 1 maki.

C. zanurzeniu w masie jajecznej i obtoczeniu w bulce tarte;.

D. oproszeniu maka, zanurzeniu w masie jajecznej i obtoczeniu w bulce tarte;j.

Zadanie 13.
W tabeli zamieszczono recepturg na sporzadzenie
A. flipa. Receptura
. Surowce llosé
B. julepa.
Woda gazowana 500 ml
C. sorbetn. Wino biate stodkie 500 ml
D. szprycera. Léd 20-30 kostek
Wykonanie: Do szklanego dzbanka wla¢ wino, wode gazowang, dodac¢ kostki lodu.
Zadanie 14.
Wytrawny smak wina jest oznaczony na etykiecie butelki jako
A. dry.
B. sweet.
C. semidry.
D. semi sweet.
Zadanie 15.
Szampan sec, przed serwowaniem go$ciom, nalezy schtodzi¢ do temperatury
A. okoto 2°C
B. okolo 6°C
C. okoto 12°C
D. okoto 16°C
Zadanie 16.

W ktérym naczyniu szklanym kelner powinien serwowac long drink?

'S 1
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Zadanie 17.

Porcja zupy krem, podawanej w bulionéwce, powinna wynosic¢

A. 100 cm’
B. 200cm’
C. 300cm’
D. 400 cm’
Zadanie 18.

Serwowane gosciom danie zasadnicze, krolik w potrawce z ryZzem i brokutami z wody, powinno mie¢
temperaturg

A. okoto 20°C
B. okoto 45°C
C. okoto 65°C
D. okoto 85°C

Zadanie 19.

Konsumpcja potraw i napojow przy barze jest charakterystyczna dla systemu samoobstugi typu

A. polskiego.
B. czeskiego.
C. francuskiego.
D. szwedzkiego.

Zadanie 20.
Podstawowym wyposazeniem kelnera jest

A. scyzoryk wielofunkcyjny.

B. zbieracz okruchow ze stotu.

C. taca duza, prostokatna, antyposlizgowa.
D. czysty, dopasowany stroj roboczy kelnera.

Zadanie 21.
Digestif to nap6j podawany

A. do dania gtéwnego.
B. przed positkiem.

C. do zakasek.

D. po positku.

Zadanie 22.

Kelner nakrywajac st6t konsumencki powinien wylozy¢ zastawg stolowa, zachowujac kolejno$é:

A. porcelana, szklo, menaz z przyprawami, sztuéce.
B. porcelana, sztucce, szklo, menaz z przyprawami.
C. porcelana, menaz z przyprawami, sztucce, szklo.
D. porcelana, szkto, sztuéce, menaz z przyprawami.
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Zadanie 23.

Goscie zamowili: zakaske goraca, dodatki do zakaski, wino, wodg niegazowang. Kelner podczas obstugi

go$ci powinien zachowaé kolejno$¢ podawania:
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1. zakaska goraca 1. dodatki do zakaski | 1. woda niegazowana |1. woda niegazowana
2. dodatki do zakaski |2. wino 2. dodatki do zakaski | 2. dodatki do zakaski
3. wino 3. zakaska goraca 3. wino 3. zakaska goraca
4, woda niegazowana |4. woda niegazowana |4. zakgska gorgca 4, wino

A. B. C. D.
Zadanie 24.

Ktoérej czynnosci kelner nie powinien wykona¢ podczas serwowania starego czerwonego wina?

A. Prezentowania butelki z winem.

B. Przeprowadzania procesu dekantacji wina.

C. Podania zamawiajacemu do degustacji probki wina.

D. Schtodzenia butelki z winem suchym lodem w ochtadzaczu.

Zadanie 25.

Miseczke z woda, do optukania opuszkéw palcodw, kelner powinien poda¢ gosciowi po konsumpcji

A. karczocha z sosem winegret.
B. safatki z karczocha z ryzem.
C. fondue serowego.

D. szaszlyka.

Zadanie 26.

Oferte potraw dla wegetarian powinna zawiera¢ karta

A. okolicznosciowa.

B. standardowa.

C. specjalna.

D. dnia.
Zadanie 27.

Ktorego sformulowania nie powinien uzy¢ kelner, polecajacy gosciom deser: nalesniki z borowkami
i bita Smietang?
A. ,Myslg, Ze nale$niczki z boréwkami i bita $mietanka sa deserem odpowiednim dla Panstwa.”
B. ,Na deser proponuj¢ aromatyczne i delikatne nalesniki ze $wiezymi borowkami i bita
$mietanka”
C. ,.Na deser polecatbym specjalno$¢ naszego zaktadu nalesniki z borowkami i bitg $mietanka.”
D. ,.Na deser polecatbym nalesniki z bordwkami 1 bita $mietanka, ktéry nasi stali goscie czgsto
zamawiaja
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Zadanie 28.

Ktore wino kelner powinien zaproponowac, jesli goscie zamowili pieczong ggs?
A. Wino biale, stodkie.
B. Wino biale, pétwytrawne.

C. Wino czerwone, wytrawne.
D. Wino czerwone, potstodkie.

Zadanie 29.
Goscie zamowili w restauracji krolika w potrawce. Jezeli nie preferuja warzyw korzeniowych oraz kasz,

to kelner do tej potrawy powinien zaproponowac

A. ziemniaki opiekane i brokuly z wody.
B. kluski kladzione i satatke z selera.

C. frytki i marchewke z wody.

D. ryzikalafior z wody.

Zadanie 30.
Zestaw naczyn przedstawionych na zdjgciu, kelner przygotowat do sporzadzenia i podania herbaty

A. po arabsku.
B. po rosyjsku.
C. po japonsku.
D. po angielsku.
Zadanie 31.

W ktoérym kieliszku nalezy podawa¢ martini?

7

S
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A. B C. D.
Zadanie 32.

Przedstawiony na zdjeciu sprzet kelner powinien stosowac

A. do grillowania migs 1 warzyw.
do podgrzewania potraw.
do flambirowania potraw.

0w

do opiekania pieczywa.
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Zadanie 33.

W restauracji go$¢ zamoéwil: lososia wedzonego, tost, masto, biale wino, zupg krem z groszkiem
ptysiowym, poledwice po angielsku, ryz, warzywa grillowane, czerwone wino, szarlotke z lodami i bita
$mietang, wino musujgce. Ktoére nakrycie powinien przygotowaé kelner do zaméwienia zlozonego przez

goscia?
D] 1Al LA
A. B. C. D.
Zadanie 34.

Kelner, w obecnosci gosci, przy wozku kelnerskim podzielit upieczony comber jagnigcy tak, by kazda
porcja zawierala kostkg. Ktorg czynno$é wykonat kelner?

A. Tablerowanie.

B. Glazurowanie.

C. Tranzerowanie.

D. Flambirowanie.
Zadanie 35.

Kelner, podczas flambirowania nale$nikow, powinien alkohol

A. wla¢ z oryginalnej butelki na patelnig, podpali¢ i polozy¢ potrawe.
B. odmierzy¢ do miarki, wla¢ na patelnig, podpali¢ i potozy¢ potrawe.
C. wla¢ z oryginalnej butelki na potrawe, znajdujaca si¢ na patelni.

D. odmierzy¢ do miarki i wla¢ na potrawg, znajdujaca si¢ na patelni.

Zadanie 36.

Woda niegazowana w serwisie rosyjskim jest podawana

A. w oryginalnych butelkach.
B. w dzbankach szklanych.
C. w wysokich szklankach.
D. w niskich szklankach.

Zadanie 37.

Przedstawiony na rysunku sposob trzymania sztu¢cOw kelner powinien stosowa¢ do podawania

A. pasztecikow.

karpia w galarecie.
befsztyka po angielsku.
pomidoréw nadziewanych.

oSaow
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Zadanie 38.

Przyjecie zorganizowane po konferencji prasowej, na ktéorym kelnerzy roznosza na tacach napoje
alkoholowe, koktajle oraz stone paluszki i migdaty, to

A. aperitif.

B. angielskie.

C. koktajlowe.
D. amerykanskie.

Zadanie 39.

Kelnerzy, wykonujac prace obslugowe podczas bankietu zasiadanego, ktorego menu przedstawiono
w tabeli, powinni ze stotu bankietowego zbierac talerzyki do pieczywa i noze do masta

A. przed podaniem dania gléwnego. Menu bankietu

B. po podaniu zakaski gorace;. zakaska zimna z dodatkami
C. po podaniu zakaski zimnej. zakaska goraca z dodatkami
D. przed podaniem deseru. d ani:ugﬁzwn .

deser

kawa

Zadanie 40.
Realizacja zamdéwien room serwice dotyczy
A. organizacji przyj¢é garden party.
B. organizacji przyjeé bankietowych.
C. S$wiadczenia ushug gastronomicznych w restauracji hotelowe;.
D. s$wiadczenia ushug gastronomicznych w pokoju goscia hotelowego.

Strona9z9



