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Rok 2015
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego
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11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date 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 zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé 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¢pujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

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

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

CINEREEEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pami¢taj, Ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.

Oceng organoleptyczng stosuje si¢ do okreslenia

A. temperatury potrawy w stopniach Celsjusza.
B. gramatury potrawy w gramach.

C. konsystencji potrawy.

D. kalorycznosci potrawy.

Zadanie 2.
Zakaska goraca jest

A. Dbefsztyk tatarski.

B. boeuf strogonow.
C. koktajl z krewetek.
D. galaretka drobiowa.

Zadanie 3.
Mix pomaranczowy sporzadza si¢ zgodnie z recepturg z jogurtu naturalnego i soku pomaranczowego
uzywanych w proporcji 1,5 : 1,0. Ile soku pomaranczowego nalezy dodaé do 600 cm’ jogurtu, aby

otrzymac¢ mix pomaranczowy?

A. 041

B. 061

C. 1,01

D. 1,21
Zadanie 4.
Na podstawie danych zawartych w tabeli, okresl maksymalny czas przechowywania cykorii.

p y y Y Y p Y Y

A. 8 miesicey. Nazwa grupy warzyw | Czas przechowywania w chtodni

B. 7 miesiccy. lisSciowe 2 tygodnie

C. 4 tygodnie owocowe 4 tygodnie

D. 2 tygodnie cebulowe 7 miesiecy

. ' korzeniowe 8 miesiecy

Zadanie 5.

Ktora potrawe na $niadanie powinien poleci¢ kelner gosciowi, ktéry preferuje zimne zakaski z jaj?

A. Jajecznicg.

B. Jaja sadzone.

C. Jaja w szklance.
D. Jajanadziewane.
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Smazenie w gitebokim tluszczu stosuje si¢ podczas obrobki termicznej

A.
B.
C.
D.

Zadanie 7.

kotletow saute.
nale$nikow z serem.
kotletow de volaille.
plackéw ziemniaczanych.

Do sporzadzenia kawy po turecku nalezy uzy¢

A.
B.
C.
D.

Zadanie 8.

shakera.
ekspresu przelewowego.
tygielka.
ekspresu cisnieniowego.

Do sporzadzenia nadzienia do pierogdéw ruskich nalezy wykorzystaé

A.
B.
C.
D.

Zadanie 9.

soczewice ugotowana, pieczarki, cebulg 1 przyprawy.
kapuste kiszona duszona z grzybami, cebule i przyprawy.
ziemniaki ugotowane, ser twarogowy, cebule 1 przyprawy.

ser twarogowy, cukier krysztal, rodzynki, jaja i przyprawy.

Mazagran sporzadza si¢ na bazie naparu z kawy z dodatkiem

A.
B.
C.
D.

Zadanie 10.

rumu i kostek lodu.
whisky 1 kostek lodu.
rumu 1 lodéw waniliowych.

whisky 1 lodow waniliowych.

Sktadnikiem satatki greckiej jest ser

A.
B.
C.
D.

Zadanie 11.

N6z przedstawiony na zdjeciu stuzy do krojenia

A.

B.
C.
D

feta.
ricotta.
parmezan.
camembert.

pieczywa. £/
pomidoréw. \f .'
serow twardych. r
seréw miekkich. /
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Zadanie 12. 1
Sprzet przedstawiony na zdjeciu stuzy do wyciskania soku
A. zjabtek.
B. ztruskawek.

C. zmarchwi.
D. zpomaranczy.

Zadanie 13.

Zgodnie z zasadami HACCP do krojenia warzyw nalezy uzywac¢ deski o barwie
A.  7otltej.
B. czerwone;j.
C. zielone;.

D. brazowej
Zadanie 14.
Jesli gos¢ zamowit zupg krem z dyni, to porcja tej zupy podana w bulionéwce powinna wynosic¢
A. 100 cm’
B. 200cm’
C. 300cm’
D. 400 cm’
Zadanie 15.

Stare czerwone wino, ktore w wyniku dhugiego lezakowania wytworzyto osad, przed podaniem gosciom,
kelner powinien

A. sklarowac.

B. wychtodzi¢.

C. zdekantowac.
D. przefiltrowac.

Z.adanie 16.

Na ktérym zdjeciu przedstawiono ravioli?
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Z.adanie 17.

Temperatura serwowania przekasek gorgcych powinna wynosi¢

A. 55°C
B. 65°C
C. 75°C
D. 85°C

Zadanie 18.

Fasolke szparagowa z wody, jako dodatek do dania gtéwnego, nalezy podawac

A. goraca, na oddzielnym talerzyku, z prawej strony dania gtéwnego.
B. zimna, na oddzielnym talerzyku, z lewej strony dania gtownego.
C. goraca, na talerzu stolowym ptaskim razem z daniem gtéwnym.

D. zimna, na talerzu stolowym ptlaskim razem z daniem gléwnym.

Zadanie 19.

Barista to pracownik

A. zajmujacy si¢ parzeniem kawy.
B. zajmujacy si¢ parzeniem herbaty.
C. odpowiedzialny za dobdr win do potraw.

D. odpowiedzialny za dobdr dodatkéw do potraw.

Zadanie 20.

Jaki system obstugi kelnerskiej wdrozono w restauracji, jesli kazdemu zatrudnionemu kelnerowi na sali
przydzielono 4 czteroosobowe stoty do wykonywania wszystkich prac zwigzanych z przygotowaniem

stotow 1 obstugg gosci przy stotach konsumenckich?

A. Zespolowo-kompleksowy.
B. Zespoldéw specjalistycznych.
C. Kelneréw rewirowych.

D. Brygadowy.
Zadanie 21.

Klasycznym ubiorem stuzbowym kelnera sg czarne spodnie oraz

A. koszula z dlugim rekawem, smoking biaty i krawat.

B. koszula z krotkim rekawem, smoking czarny i mucha.
C. koszula z dlugim rekawem, kamizelka czarna i mucha.
D. koszula z krétkim rekawem, kamizelka biata i zapaska.
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Zadanie 22.

Ktory zestaw potraw powinien podac kelner gosciom, jesli ztozyli zamdwienie na $niadanie francuskie?
kawa espresso, kawa ze $mietanka, herbata po angielsku, kawa po wiedensku,
pieczywo pszenne, pieczywo, pieczywo, sok z pomaranczy,
masto, dzem, miod jaja w szklance, smazony bekon, owsianka,

masto, konfitury hot cakes z syropem pieczywo mieszane,
klonowym, jaja po wiedensku,
masto masto, midd,
OWOC Cytrusowy
A. B. C. D.

Zadanie 23.

Kelnerzy, wykonujac prace obstugowe podczas obiadu, ktérego menu przedstawiono w tabeli, powinni

zbierac talerzyki do pieczywa i noze do masta przed podaniem Menu obiadu

A. zupy z dodatkami. zakaska zimna z dodatkami

zupa
danie gtéwne
deska serow
deski serow. deser zimny
kawa

B. dania gtéwnego.
C. deseru zimnego.
D

Zadanie 24.

Ktoérg przystawke kelner powinien poleci¢ jaroszowi?
A. Mus z dorsza.
B. Mus z brokuléw.

C. Carpaccio wotowe.
D. Carpaccio z lososia.

Zadanie 25.
Zaplanowang w restauracji oferte potraw dla dzieci nalezy umiesci¢ w karcie

A. okoliczno$ciowe;j.
B. standardowe;.

C. specjalne;.

D. dnia.

Zadanie 26.
Do konsumpcji musu czekoladowego z pucharka nalezy podac tyzeczke

A. zmasy pertowe;.
B. koktajlowa.

C. deserowa.

D. do mokki.
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Zadanie 27.

Digestif kelner powinien poda¢ gosciom
A. przed positkiem.
B. do przystawki zimne;j.

C. do dania giéwnego.
D. po positku.

Zadanie 28.

Ktory dodatek powinien zaproponowac kelner do zupy typu consomme?
A. Knelki.
B. Grzanki.

C. Krokiety.
D. Paszteciki.

Zadanie 29.
Jesli w restauracji stosuje si¢ bloczki do zapisywania zamdwien, to kelner podczas przyjmowania

zamdwienia powinien

A. stangé z prawej strony goscia, potozy¢ bloczek na stole i zapisa¢ zamowienie.
B. stana¢ z prawej strony goscia, trzymajac bloczek w reku 1 zapisa¢ zamowienie.
C. stanac z lewej strony goscia, trzymajac bloczek w reku 1 zapisa¢ zamdwienie.
D. stana¢ z lewej strony goscia, potozy¢ bloczek na stole 1 zapisaé zamowienie.

Zadanie 30.
Wskaz naczynie, w ktérym podaje si¢ porcj¢ surdwki owocowe;.

A. Okragly pétmisek porcelanowy.
B. Owalny potmisek porcelanowy.
C. Etazerka szklana.
D. Pucharek szklany.

Zadanie 31.
Skirting nalezy przypia¢ do stolu

A. prostokatnego, dla gosci indywidualnych w restauracji.
B. kwadratowego, dla gosci indywidualnych w kawiarni.
C. Dbufetu $niadaniowego, dla gosci hotelowych.

D. konsumenckiego, dla gosci hotelowych.
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Zadanie 32.
Do serwowania ktérego zestawu potraw kelner przygotowat nakrycie przedstawione na rysunku?
A. Spaghetti, danie gldéwne z ryby, budyn serowy. s ©. '

B. Spaghetti, zakgska z ryb wedzonych, deska serow. -
C. Zupa krem, danie gléwne z drobiu, szarlotka z lodami. ﬁ (K
D. Zupa krem, zakaska z drobiu, pieczywo, masto, szarlotka.

Zadanie 33.

Sprzet przedstawiony na zdjeciu stuzy si¢ do wieloporcjowego podawania

A. zup.
B. deseréw.

C. przystawek zimnych.
D. przystawek goracych.

Zadanie 34.

Na ktorym zdjeciu przedstawiono kieliszek do podawania wina musujacego?

\/

= e
— — — —

A. B.

Zadanie 35.
Na przedstawionym zdjeciu, kelner wykonuje
A. filetowanie.

B. garnirowanie.
C. tranzerowanie.

D. flambirowanie.

Zadanie 36.
Zup jednoporcjowo nie podaje sie

A. w bulionéwkach.
B. w miseczkach.
C. w filizankach.
D. w kociotkach.
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Zadanie 37.

Flambirowanie ananasow kelner wykonuje pracujac serwisem
A. rosyjskim.
B. angielskim.

C. francuskim.

D. niemieckim.

Zadanie 38.

Kelner podaje gosciom potrawe chwytem szczypcowym rozwartym, gdy stosuje serwis
A. angielski.
B. niemiecki.

C. francuski pehny.
D. francuski potpehy.

Zadanie 39.
Zgodnie z przepisami sanitarnymi, zebrang zastawe¢ stotowa po konsumpcji potraw i1 napojow, kelner

powinien odktadac

A. na lade ekspedycyjng potraw.

B. na st6l w zmywalni naczyn stotowych.

C. naladg bufetowa w sali konsumenckie;j.

D. napomocnik kelnerski w sali restauracyjne;.

Zadanie 40.
Na przyjeciu typu lampka wina

A. kelnerzy podaja gosciom z tac dania i napoje.

B. kelnerzy obstuguja gosci siedzacych przy stotach.

C. goscie naktadajg sami potrawy z bufetéw 1 konsumujg na stojaco.

D. goscie naktadajg sami potrawy z bufetow i1 konsumuja siedzac przy stotach.
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