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Rok 2016
CZESC PISEMNA

Instrukeja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos$
przewodniczacemu zespolu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz sw0j numer PESEL*,

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/

atramentem.

8. Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast¢pujgcy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

NSk W

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

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte§ 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.

Powodzenia!

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



Zadanie 1.

Dobrej jakosci $mietanka, o zawarto$ci 30% tluszczu, nie powinna mie¢




Zadanie 6.

Aby otrzymac¢ jaja mollet (péttwarde) nalezy
A. wybi€ jaja do szklanki i szklanke wstawi¢ do wrzacej wody.
B. wybi€ jaja na talerzyk i delikatnie zsuna¢ do wrzgcej wody.
C. wilozyc¢ jaja do wrzacej wody 1 gotowac 8-10 minut.
D. wlozy¢ jaja do wrzacej wody i gotowaé 4-5 minut.

Zadanie 7.

Kto6ra obrobke cieplng zastosowano do potproduktu przedstawionego na zdjeciu?

A. Duszenie.

B. Smazenie.

C. Pieczenie.

D. Gotowanie.
Zadanie 8.

Ktory sos sporzadza sie ze sktadnikow zamieszczonych w wykazie? e Ll

. olej
A. Ravigot. ocet winny
B. Tatarski. pieprz
C. Winegret. sol
D. Cumberland.

Zadanie 9.

Do sporzadzenia nadzienia po polsku do drobiu nalezy uzy¢: jaj, mleka, czerstwej bulki, masta, natki pietruszki,
przypraw

A. 1icynaderek.

B. 1 zoladkow cielgcych.

C. 1watrébek drobiowych.
D. 1iozorkow wieprzowych.

Zadanie 10.

Ktory dodatek nalezy zastosowaé do espresso, aby otrzymacé kawe cappuccino?

Smietanke podgrzang.
Lody czekoladowe.
Mleko spienione.
Kakao gorace.
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Zadanie 11.

Wskaz urzadzenie, ktore stosuje si¢ do grillowania papryki.

Zadanie 12.

Przedstawione na zdjeciu naczynie zaroodporne nalezy wykorzysta¢ do sporzadzania

A. sosu beszamelowego.
B. sosu holenderskiego.
C. lasagne.

D. pizzy.

Zadanie 13.

N6z przedstawiony na zdjeciu przygotowano do krojenia

A. serow.

B. wedlin.
C. owocow.
D. pieczywa.
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Zadanie 14.

W jakich warunkach nalezy rozmraza¢ migso?

Sposdb rozmrazania Temperatura rozmrazania
A. wolno 0+4°C
B. wolno 8+12°C
C. szybko 15+19°C
D. szybko 21+25°C

Zadanie 15.

Potrawa sporzgdzana na podstawie zamieszczonego normatywu to nadziewane boczkiem wedzonym

A. pyzy.
B. uszka.
C. knedle.
D. pierogi.

Zadanie 16.

Prawidlowo sporzadzony stek medium rare (Srednio-krwisty) przedstawiono na zdjeciu

Zadanie 17.

W szklance przedstawionej na zdjgciu nalezy serwowac napoje typu

A. hot drinks
B. soft drinks.
C. long drinks.
D. short drinks.



Zadanie 18.

Temperatura serwowanego carpaccio powinna wynosic

A. 0°C
B. okoto 4°C
C. 25°C

D. okoto 55°C

Zadanie 19.

Ktory zestaw zawiera oznaczenia systemOw gwarantujagcych wysokg jakoS¢ zywnosci i bezpieczenstwo dla
konsumenta?

A. GHP, PLU, VSOP
B. GMP, PLU, VSOP
C. GMP, GHP, HACCP
D. PLU, VSOP, HACCP

Zadanie 20.

Jesli ujawnionym zrodlem zakazenia jest niedoktadne wykonywanie obrobki termicznej podczas produkcji
kotletow mielonych, to monitorowaniem nalezy obja¢ czynno§¢

A. mycia.

B. mielenia.

C. smazenia.

D. porcjowania.
Zadanie 21.
Jezeli w procesie sporzadzania sorbetu z czarnej porzeczki, jako Zrodlo zakazenia wskazano nieprawidtowe
warunki przechowywania, to w planie kontroli nalezy przyja¢ za Krytyczny Punkt Kontrolny etap

A. dekorowania.

B. doprawiania.

C. miksowania.

D. zamraZania.
Zadanie 22.
Ktory system samoobstugi wdrozyt zaktad gastronomiczny, jezeli konsumenci zamOwione potrawy i napoje
odbieraja w okienku?

A. Polski.

B. Czeski.

C. Szwedzki.

D. Francuski.
Zadanie 23.

Wskaz ceche osobowa niepozadana u kelnera.




Zadanie 24.

Gos¢ zamoOwil zupe, zakgske zimng z dodatkami 1 kawe. Kelner powinien w pierwszej kolejnosci podac

A. dodatki do zakaski.
B. zakgske zimng.

C. zupe.
D. kawe.
Zadanie 25.

Jesli zaplanowano serwis francuski pelny do podania dania gtéwnego ztozonego z ziemniakéw w klarowanym
masle, purée z selera i steku z tososia, to kelner na talerz goscia powinien przetozy¢ sktadniki dania, zachowujgc
nastepujaca kolejnosé:

A. ziemniaki w klarowanym masle, purée z selera, stek z tososia.

B. ziemniaki w klarowanym masle, stek z tososia, purée z selera.

C. stek z lososia, ziemniaki w klarowanym masle, purée z selera.
D. purée z selera, ziemniaki w klarowanym masle, stek z tososia.

Zadanie 26.

Tacg okragla z kieliszkami nalezy przenosi¢

A. naodwroconej prawej dtoni i przedramieniu.

B. przed soba na odwroconej do gory lewej dioni.

C. przed soba na odwréconej do géry prawej dioni.
D. w lewej dtoni, przytrzymujac j3 kciukiem od gory.

Zadanie 27.

Kto6rg potrawe przygotowano do serwowania go$ciom serwisem francuskim?
A. Zupe w talerzu glgbokim.
B. Zakaske na potmisku.

C. Deser w pucharku.
D. Tort na talerzyku.

Zadanie 28.
Na przyjeciu weselnym obowigzuje karta menu
A. dnia.
B. specjalna.
C. standardowa.
D. okoliczno$ciowa.
Zadanie 29.
Liste win oferowanych w karcie alkoholi nalezy rozpocza¢ od grupy
win wzmocnionych.
win czerwonych.

win rozowych.
win biatych.

SOowp
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Zadanie 30.
Do pétmiska migs pieczonych z dziczyzny najlepiej polecaé¢ wina
A. biale i czerwone wytrawne.
B. biale wytrawne i pélwytrawne.
C. czerwone wytrawne i potwytrawne.
D. czerwone potstodkie i biate wytrawne.

Zadanie 31.
Ktore dodatki nalezy zaproponowa¢ do wegorza wedzonego?
A. Pieczywo, masto i ketchup.
B. Pieczywo, masto i sos tatarski.
C. Pieczywo, masto 1 czgstke cytryny.
D. Pieczywo, sos tatarski i czastke cytryny.
Zadanie 32.
Gosciom preferujacym zupy o smaku kwasnym nalezy polecié¢
A. zupe cebulows.
B. zup¢ consomme.
C. krupnik polski.
D. barszcz ukrainski.
Zadanie 33.
Kelner, przyjmujgc zamowienie od gosci siedzacych przy stole dwuosobowym, powinien zajgé miejsce
A. po lewej stronie goscia, ktéry sktada zamoéwienie jako drugi.
B. po prawe;j stronie goscia, ktory sktada zmOwienie jako drugi.
C. po lewej stronie goscia, ktory sktada zamoéwienie jako pierwszy.
D. po prawej stronie goscia, ktory skiada zamowienie jako pierwszy.
Zadanie 34.
Zestaw bielizny stotowej stuzacy do nakrycia bufetow $niadaniowych zawiera
napperony, skirtingi i moltony.
moltony, obrusy i napperony.
obrusy, moltony i skirtingi.
laufry, obrusy i1 moltony.

0wy
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Zadanie 35.

Ktory sprzgt pomocniczy stosuje si¢ do serwowania wina musujgcego?

Zadanie 36.
Niepelnowarto$ciowy zestaw $§niadaniowy, ztozony z jaj smazonych na bekonie, butki pszennej, masta i kawy
espresso, nalezy uzupetnic

A. wodg mineralng gazowana.

B. jogurtem naturalnym.

C. sokiem owocowym.
D. goraca czekolada.

Zadanie 37.
Podawanie porcji tortu na talerzu deserowym stosuje si¢ w serwisie

A. francuskim uproszczonym.
B. francuskim petlnym.

C. niemieckim.

D. rosyjskim.

Zadanie 38.
Jesli kelner, podajgc potrawy gos$ciom siedzacym przy stole, porusza si¢ w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara to stosuje serwis

A. francuski.

B. niemiecki.
C. angielski.
D. rosyjski.
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Zadanie 39.

Nakrycie przedstawione na schemacie przygotowano na przyjecie typu

A. $niadanie bufetowe.

B. obiad bufetowy.

C. obiad zasiadany.

D. lampka wina.
Zadanie 40.

Zebrane naczynia po konsumpcji kelner pozostawia

na wozku kelnerskim na sali konsumenckie;.
na stole do resztkowania w zmywalni.

na ladzie w rozdzielni kelnerskie;.

w pomocniku kelnerskim.

oow»

Strona 10 z 10






