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Instrukcja dla zdajacego

—

Nk Ww

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 ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swo0j] numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ cze$¢ pisemna egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI diugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane s3 cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

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

W | (]

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

@[] ] m

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

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Zadanie 1.

Na ktorym rysunku przedstawiono probe wodna jaja Swiezego?

Zadanie 2.

Ktore oznaczenie zamieszczone na etykiecie butelki koniaku okresla jego wiek?

A. V.S.O.P.

B. Le Bordaux.

C. Grande Selection.
D. Napoleon Brandy.

Zadanie 3.
Jezeli na opakowaniu $rodka spozywczego jest zamieszczona informacja ,,Produkt higroskopijny”, to

nalezy go przechowywac

A. napodlce w pomieszczeniu wilgotnym.
B. na potce w pomieszczeniu suchym.

C. w zamrazarce skrzyniowe;j.

D. w szafie chtodnicze;j.

Zadanie 4.

Suflet to potrawa

A. zapiekana.
B. gotowana.
C. pieczona.
D

duszona.

Zadanie 5.

Omlet to potrawa z jaj

A. gotowanych bez skorupki.
B. gotowanych w skorupce.

C. zapiekanych w kokilce.
D

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.
surowych, nie poddanych obrobce termiczne;.

B
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. nerkéwke cicleca.
C. szynke wieprzowa.
D. poledwice wolowa.
Zadanie 8.
Do przygotowania sosu Pesto, oprocz orzeszkdéw pinii i bazylii, nalezy wykorzystac
A. czosnek, parmezan i oliwg.
B. szalotki, zo6ltka jaj i masto.
C. pomidory, cebulg i oliwg.
D. szpinak, majonez i sol.
Zadanie 9.
Kawa po turecku jest napojem sporzadzanym
A. z goracej kawy espresso z dodatkiem podgrzanego spienionego mleka.
z drobno zmielonej kawy, parzonej w tygielku z dodatkiem cukru.

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

Zadanie 10.
Ser feta jest sktadnikiem satatki

A. nicejskiej.
B. winegret.
C. greckie;j.
D. Oliwier.

Zadanie 11.

Miara barowa uzywana do odmierzania sktadnikow koktajlu jest

A. jigger.
B. cooler.
C. shaker.
D. mudler.

Strona3z9

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Zadanie 12.

Panierowanie pojedyncze bitych migs przeznaczonych do smazenia polega na

A. oprészeniu sola, przyprawami i maka.

B. zanurzeniu w ciescie sporzadzonym z jaj i maki.

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

oproészeniu maka, zanurzeniu w masie jajecznej i obtoczeniu w bulce tartej.

Zadanie 13.

W tabeli zamieszczono recepturg na sporzadzenie

A, flipa. Receptura
. Surowce llos¢
B. julepa.
Woda gazowana 500 ml
C. sorbetu. Wino biate stodkie 500 ml
D. szprycera. Lod 20-30 kostek
Wykonanie: Do szklanego dzbanka wlaé wino, wode gazowang, doda¢ 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 gosciom, nalezy schtodzi¢ do temperatury

A. okolo 2°C
B. okolo 6°C
C. okolo 12°C
D. okoto 16°C

Z.adanie 16.

W ktorym naczyniu szklanym kelner powinien serwowac¢ long drink?

L
- L —

A. B. C. D.
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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 ryzem i brokutami z wody, powinno mie¢

temperature

A. okoto 20°C
B. okoto 45°C
C. okolo 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 strdj roboczy kelnera.

Zadanie 21.
Digestif to nap6j podawany

A. do dania gtownego.
B. przed positkiem.

C. do zakasek.

D. po positku.

Zadanie 22.

Kelner nakrywajac stot konsumencki powinien wylozy¢ zastawe stolowa, zachowujac kolejnos¢:

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

porcelana, szklo, sztuéce, menaz z przyprawami.
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Zadanie 23.

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

gos$ci powinien zachowac kolejno$¢ podawania:

1. zakaska gorgca 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 gorgca 3. wino 3. zakaska goraca
4, woda niegazowana |4. woda niegazowana |4. zakgska goraca 4. wino

A. B. C. D.
Zadanie 24.

Ktorej czynnos$ci 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. Schiodzenia butelki z winem suchym lodem w ochtadzaczu.

Zadanie 25.

Miseczke z woda, do optukania opuszkéw palcdw, kelner powinien podaé gosciowi po konsumpcji

A. karczocha z sosem winegret.
B. satatki z karczocha z ryzem.
C. fondue serowego.
D

szasztyka.

Z.adanie 26.

Ofertg potraw dla wegetarian powinna zawiera¢ karta

A. okoliczno$ciowa.
B. standardowa.

C. specjalna.

D. dnia.

Zadanie 27.

Ktorego sformutowania nie powinien uzy¢ kelner, polecajacy gosciom deser: nales$niki z boréwkami
1 bitag $mietang?

A. ,Mysle, ze nales$niczki z boréwkami i bita $mietanka sa deserem odpowiednim dla Panstwa.”

B. ,Na deser proponuj¢ aromatyczne i delikatne nale$niki ze $wiezymi boroéwkami i1 bita
Smietanka”

C. ,)Nadeser polecatbym specjalnos$¢ naszego zaktadu nalesniki z boréwkami 1 bita $mietanka.”

D. ,Na deser polecatbym nalesniki z borowkami i bita $§mietanka, ktory nasi stali goscie czgsto

zamawiaja
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Zadanie 28.

Ktore wino kelner powinien zaproponowac, jesli goscie zamowili pieczona gegs?

A. Wino biate, 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 brokuty z wody.

B. kluski ktadzione i satatke z selera.
C. frytki i marchewkg 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 ktorym kieliszku nalezy podawaé martini?

I

-

A.

Zadanie 32.
Przedstawiony na zdjgciu sprz¢t kelner powinien stosowac
A. do grillowania migs i warzyw.

do podgrzewania potraw.
do flambirowania potraw.

oCnw

do opiekania pieczywa.
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Zadanie 33.

W restauracji gos¢ zamowit: tososia wedzonego, tost, masto, biate wino, zup¢ krem z groszkiem
ptysiowym, poledwice po angielsku, ryz, warzywa grillowane, czerwone wino, szarlotk¢ z lodami i bita
$mietanga, wino musujace. Ktore nakrycie powinien przygotowac kelner do zamowienia ztozonego przez

goscia?

Q)

Zadanie 34.

Kelner, w obecnosci gosci, przy wozku kelnerskim podzielil upieczony comber jagniecy tak, by kazda

porcja zawierala kostk¢. Ktora czynno$¢ wykonat kelner?

A. Tablerowanie.
B. Glazurowanie.
C. Tranzerowanie.

D. Flambirowanie.

Zadanie 35.

Kelner, podczas flambirowania nale$nikdw, powinien alkohol
A. wla¢ z oryginalnej butelki na patelni¢, podpali¢ i potozy¢ potrawe.
B. odmierzy¢ do miarki, wla¢ na patelnig, podpali¢ 1 polozy¢ potrawe.
C. wla¢ z oryginalnej butelki na potrawg, znajdujaca si¢ na patelni.
D. odmierzy¢ do miarki i wla¢ na potrawe, znajdujaca si¢ na patelni.

Zadanie 36.
Woda niegazowana w serwisie rosyjskim jest podawana
A. w oryginalnych butelkach.
w dzbankach szklanych.

B.
C. w wysokich szklankach.
D. w niskich szklankach.

Zadanie 37.
Przedstawiony na rysunku sposob trzymania sztu¢céw kelner powinien stosowaé¢ do podawania

A. pasztecikow.
karpia w galarecie.
befsztyka po angielsku.

o0 w

pomidoréw nadziewanych.
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Zadanie 38.

Przyjecie zorganizowane po konferencji prasowej, na ktorym 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, ktdérego menu przedstawiono
w tabeli, powinni ze stotu bankietowego zbierac talerzyki do pieczywa i noze do masta

Menu bankietu

A. przed podaniem dania gtéwnego.

B. po podaniu zakaski gorace;. zakaska zimna z dodatkami
C. po podaniu zakaski zimnej. zakaska goraca z dodatkami
D. przed podaniem deseru. d anizugr’:gwn o

deser

kawa

Z.adanie 40.

Realizacja zaméwien room serwice dotyczy

A. organizacji przyje¢ garden party.

B. organizacji przyj¢c¢ bankietowych.

C. $wiadczenia ustug gastronomicznych w restauracji hotelowe;.

D. $wiadczenia ustug gastronomicznych w pokoju goscia hotelowego.
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