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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespolu nadzorujacego.

2. Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoOj numer PESEL*,

— wpisz swojg dat¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zdaé czegs¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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 nast¢pujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

N v s W

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

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz 1 blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem i1 zaznacz odpowiedz, kidrg uwazasz za poprawng, np.

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukc;ji.

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

Powodzenia!

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



Zadanie 1.

Na ktérym zdjeciu przedstawiono sprzet do parzenia kawy po turecku?

A B. C D

Zadanie 2.
Wino czerwone nalezy podawac w temperaturze

A, 6+ 8C

B. 10-+12°C

C. 13+15°C

D. 16+18°C
Zadanie 3.
Normatyw surc!wcowy nal Spos6b wykonania

porcjg
IETE] 2 szt, - oddzieli¢ biatka od zéttek,
Maka pszenna 15g - ubic¢ piane z biatek,
Masto 10g - podczas ubijania, dodac z6ttka, sdl i delikatnie potgczy¢ z maka,
Sol szczypta | - wytozy¢ mase na rozgrzana patelnie, przykryé i smazy¢ na wolnym ogniu,

odwrdcic i dosmazyc.
Zamieszczony normatyw surowcowy 1 sposéb wykonania stuzg do sporzadzania

A. sufletu.

B. nalesnika.

C. omletu naturalnego.

D. omletu biszkoptowego.

Zadanie 4.
Potrawy saute z mi¢sa sporzgdzane s3 metoda

A. pieczenia.

B. gotowania.

C. smazenia w panierce.
D

smazenia bez panierki.



Zadanie 5.
Do serwowania porcji napoju mieszanego typu long drink stuzy
A. duzy tumbler.
B. kielich rzymski.
C. kieliszek koktajlowy.
D. szklanka old fashioned.

Zadanie 6.
Podstawowym surowcem do produkcji zakaski zimnej befsztyk tatarski jest

A. mieso ryb.

B. wotowina.

C. wieprzowina.

D. migso drobiowe.

Zadanie 7.
Chtodnik pomidorowy z papryka i czosnkiem, sporzadzany w kuchni hiszpanskiej, to

A. minestrone.

B. gazpacho.

C. czorba.

D. szczi.
Zadanie 8.

Do sporzadzenia herbaty po angielsku nalezy wykorzysta¢ napar herbaciany

A. 1 gorace mleko.
B. 1 gorgce mleko oraz whisky.
C. 1 gorace mleko oraz bragzowy cukier.

D. i gorgce mleko, brazowy cukier oraz wodke.
Zadanie 9.
Przedstawiony na zdjeciu sprzet stosowany przez barmana do mieszania sktadnikéw to

A. shaker francuski.

B. shaker bostonski.
C. mikser barmanski.
D. blender barmanski.
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Zadanie 10.
Na podstawie normatywu surowcowego oblicz, ile wina czerwonego nalezy zuzy¢ do sporzadzenia 100 g

sosu cumberland.

A. 5S¢g
B. 10g
C. 25¢
D. 50g

Zadanie 11.

Na ktérym rysunku przedstawiono probg wodng jaja najbardziej Swiezego?

Zadanie 12.
[le mililitréw alkoholu nalezy odmierzy¢ do wykonania jednej porcji napoju mieszanego, jesli receptura

jego sporzgdzania przewiduje zuzycie 4 cl alkoholu?

A. 4 ml
B 40 ml
C. 50ml
D. 100 ml

Zadanie 13.
Zgodnie z zamieszczonym opisem sporzadzana jest kawa
A. espresso.

B. murzynek.
C. cappuccino.
D

po irlandzku.




Zadanie 14.
Ktory zestaw surowcow nalezy wykorzystaé¢ do sporzadzenia satatki owocowe)j najbardziej urozmaiconej
pod wzgledem kolorystycznym?
A. Winogrona ciemne, truskawki, wisnie 1 arbuz.
B. Winogrona jasne, banany, gruszki, jabtka i melon.
C. Winogrona ciemne, kiwi, truskawki, mandarynki i ananas.
D. Winogrona ciemne, czeresnie, granat i porzeczki czerwone.
Zadanie 15.
Do podawania porcji zupy-krem ze szparagdéw stuzy
A. filizanka ustawiona podstawce.
B. bulionéwka ustawiona na podstawce.

C. kociotek do zupy zawieszony na stojaku.

D. talerz gigboki ustawiony na talerzu plaskim.

Zadanie 16.
Jaka temperaturg powinny mie¢ zakaski goragce w chwili podania gosciom do konsumpc;ji?
A. Ponizej 45°C
B. 45°C+50°C
C. 50°C+60°C
D. Powyzej 65°C
Zadanie 17.

System analizy zagrozen i1 krytycznych punktow kontroli stuzgcy do zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci

w zaktadzie gastronomicznym to

A. CCP

B. GHP

C. GMP

D. HACCP
Z.adanie 18.

W dziale ustugowym restauracji nie pracuje




Zadanie 19.
Starszy kelner, w systemie obstugi kelnerskiej zespolow specjalistycznych, jest odpowiedzialny
A. zaprzygotowywanie potraw przy stoliku konsumenckim.
B. zanakrywanie stotu i zbieranie zastawy stotowej po konsumpeji.
C. zaprzygotowywanie i serwowanie napojow mieszanych na zyczenie gosci.
D. za witanie gosci i wskazywanie miejsc siedzacych, doradzanie przy wyborze potraw.

Zadanie 20.
Goscie zaméwili w restauracji: duszone matze w sosie cytrynowym, pieczywo i masto, wino biate 1 wodg.
Kelner, podczas obstugi gosci, w pierwszej kolejnosci powinien podaé

A. wode.

B. wino biate.

C. pieczywo i masto.

D. duszone malze w sosie cytrynowym.

Zadanie 21.

Talerzyk z porcja gruszek w occie, jako dodatek owocowy do dania zasadniczego kelner powinien podac

A. zlewej strony goscia i ustawi¢ po lewej stronie nakrycia.

B. zlewej strony goscia i ustawi¢ po prawej stronie nakrycia.

C. zprawej strony goscia i ustawi¢ po lewej stronie nakrycia.

D. zprawej strony goscia 1 ustawi¢ po prawej stronie nakrycia.
Zadanie 22.

Kelner uzupelni nakrycie talerzykiem na odpadki, gdy gos¢ zamowi

A. spaghetti z sosem bolognese.

B. karkowke pieczona w kapuscie.

C. zeberka duszone w sosie wlasnym.

D. filet z dorsza zapiekany w sosie pomidorowym.

Zadanie 23.
Kelner podczas wykonywania prac obstugowych przy stole zawsze z prawej strony goscia

A. serwuje wina z oryginalnej butelki.

B. nalewa zupe¢ z wazy do glebokiego talerza.

C. uzupetnia nakrycie talerzykiem do pieczywa.
D. podaje porcj¢ suréwki do dania zasadniczego.
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Zadanie 24.

Jesli restauracja planuje na stale wprowadzi¢ ofert¢ potraw i napojéw dla dzieci, to powinna opracowad

karte

A. dnia.

B. specjalng.

C. standardowg.

D. okoliczno$ciowa.
Zadanie 25.

Gosciom preferujagcym desery gorace nalezy polecac

A. suflet czekoladowy.
B. satatk¢ owocowa.
C. sorbet malinowy.
D. panna cotte.

Zadanie 26.

Osobie stosujgcej diete bezglutenowa na deser kelner poleci
A. tiramisu.
B. jabtko w ciescie francuskim.

C. galaretke z owocami i bitg $mietang.
D. szarlotke na ciepto z lodami waniliowymi.

Zadanie 27.
Karte menu restauracji wdrazajacej program promujacy potrawy kuchni rosyjskiej nalezy uzupetnic

A. salatkag ziemniaczang.
B. curry z kurczaka.

C. ratatouille.

D. blinami.

Zadanie 28.
Wina czerwone wytrawne mozna proponowaé gosciom

A. do sledzia po balatonsku.

B. do kaczki pieczonej z jabtkami.

C. do pstraga pieczonego w ziotach.

D. do roladek drobiowych z jarzynami.
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Zadanie 29.
Krokiety z kapustg i grzybami, jako dodatek goracy, mozna polecié¢ gosciom

do zupy gulaszowe;.

do kremu z brokulow.

awp

do zupy pieczarkowe;.

D. do barszczu czerwonego.

Zadanie 30.

Do nakrycia stolu o srednicy 140 cm nalezy przygotowac obrus o srednicy

A. 160 cm
B. 170 cm
C. 200cm
D. 260 cm

Zadanie 31.

Podktadka pod obrus uktadana bezposrednio na blacie stotu to

A. napperon.
B. skirting.
C. molton.
D. laufer.
Zadanie 32.

Na potmiskach platerowanych nie nalezy podawac




Zadanie 34.

Ktory element zastawy stolowej kelner ustawi z lewej strony nakrycia goscia?
A. Goblet.
B. Talerzyk z salatg.
C. Sztuéce deserowe.

D. Filizanke¢ na podstawce.

Zadanie 35.
Na ktérym zdjeciu przedstawiono prawidlowo ulozone sztuéce do konsumpcji szarlotki na goraco
Z lodami?
A. B
C D.
Zadanie 36.

Kelner stosujgc metode francuskg obstugi gosci przy stole powinien

A. przynosi¢ potrawy do stolika dostawczego, porcjowac je 1 dekorowac w obecnosci gosci.

B. prezentowacd, stojac z lewej strony goscia, potrawy na pétmiskach i serwowac je na talerz.

C. przynosi¢ potmiski z potrawami 1 ustawia¢ je na stole do samodzielnego pobierania przez
gosci.

D. prezentowaé potrawy na potmisku 1 podawaé¢ do samodzielnego pobierania przez gosci,

stojac z ich prawej strony.
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Zadanie 37.

Do ktorego menu przygotowano nakrycie przedstawione na zdjgciu?

Potrawa

Pstrag z sosem chrzanowym
Krem z brokutow

tosos saute

Tort czekoladowy

Mozarella z pomidorami
Krem z brokutéw

tosos saute

Lody z bitg $mietang

Mozarella z pomidorami
Krem z brokutéw

Sznycel cielecy po wiederisku
Tort czekoladowy

Mozarella z pomidorami
Krem z brokutéw

Sznycel cielecy po wiederisku
Lody z bitg Smietana

Zadanie 38.

Restauracja przyjeta zamdéwienie na zorganizowanie przyjecia zasiadanego dla 30 osdéb. Ktérg metode
obstugi gosci nalezy zaplanowal, by zgodnie z Zyczeniem klienta kazdy uczestnik przyjecia otrzymat

wyporcjowane potrawy i napoje?
A. Rosyjska.
B. Angielska.
C. Francuska.
D

Niemiecka.

Dodatki

Pieczywo, masto
Grzanki
Ziemniaki i warzywa z wody

Pieczywo, oliwa
Grzanki
Ziemniaki i warzywa z wody

Pieczywo, oliwa
Grzanki
Ziemniaki i warzywa z wody

Pieczywo, oliwa
Grzanki
Ziemniaki i warzywa z wody




Zadanie 39.
Ktorg czynnos$¢ serwisu wykonal kelner, jesli w obecnosci gosdci, pokroit na kozle pieczong szynke
wieprzowa z noga?

A. Filetowanie.

B. Kupazowanie.

C. Tranzerowanie.
D. Flambirowanie.

Zadanie 40.
Wypetiona przez goscia karta zawieszona na klamce pokoju hotelowego dotyczy zamdéwienia

A. sniadania w pokoju goscia.
B. $niadania bufetowego.

C. lunchu biznesowego.
D

obiadu a'la carte.
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