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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.09
Wersja arkusza: X

T.09-X-17.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2017
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

A T

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej 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.

Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt,

Aby zda¢ czgs¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piorem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

BEGE

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

W | B | [ D

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

W E o .
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamie¢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.

Suflet to potrawa

A. duszona.
B. pieczona.
C. smazona.
D. gotowana.

Zadanie 2.

Gotowanie surowca w szklance zanurzonej w kapieli wodnej jest technika stosowana do obrobki cieplnej jaj
po

A. polsku.
B. chifisku.
C. szkocku.
D. wiedensku.
Zadanie 3.
Krokiety z farszem z kapusty i grzybow nalezy uformowac
A. wsakiewke.
B. w chusteczke.
C. wrulon otwarty.
D. wrulon zamkniety.
Zadanie 4.
Ktory z wymienionych surowcow nalezy uzy¢ do sporzadzenia tradycyjnego carpaccio?
A. Schab.
B. Karkowke.

C. Szynke wieprzowa.
D. Poledwice wotowa.
Zadanie 5.
Do sporzadzenia tradycyjnego krupniku nalezy uzy¢ kaszy
A. jaglanej.
B. gryczane;.
C. jeczmiennej.
D. kukurydziane;j.
Zadanie 6.
Do sporzadzenia mizerii nalezy uzyc¢
ogorkow konserwowych, majonezu i przypraw.

ogorkow konserwowych, $mietany i przypraw.
ogorkoéw $wiezych, majonezu i przypraw.

onwp

ogorkow Swiezych, $mietany i przypraw.
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Zadanie 7.
Ser feta jest sktadnikiem satatki
A, greckiej.
B. szopskie;.
C. nicejskie;j.
D. jarzynowej.
Zadanie 8.
Do sporzadzenia sosu holenderskiego oprocz wody, cytryny, przypraw nalezy uzy¢
A, mlekai $mietany.
B. masta i zottek jaj.
C. mlekai zottek jaj.
D. makii $mietany.
Zadanie 9.
Kwasnym sktadnikiem barszczu ukrainskiego jest
A. szczaw.
B. zakwas zytni.

C. kiszona kapusta.
D. przecier pomidorowy.

Zadanie 10.

Blender stosuje si¢ do
A. wyciskania soku ze $wiezych owocow.
B. sporzadzania ciasta biszkoptowego.

C. mieszania migsnej masy mielone;.
D. miksowania owocow z mlekiem.

Zadanie 11.
Forma przedstawiona na rysunku uzywana jest do sporzadzania

A. mleczka.
B. budyniu.
C. kisielu mlecznego.

D. kisielu owocowego.
Zadanie 12.
Podczas wykonywania wstepnej obrobki czystej nalezy surowce

A. myci obierac.

B. sortowaci obieraé.

C. patroszy¢ i formowac.
D. rozdrabnia¢ i formowac.
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Zadanie 13.
Ktére z wymienionych potraw sporzadza si¢ z ciasta zarabianego na stolnicy?

A. Pierogi.

B. Nales$niki.

C. Kluski potfrancuskie.
D. Placki ziemniaczane.

Zadanie 14,

Do sporzadzenia herbaty po angielsku obok naparu herbacianego nalezy przygotowac

A. bitg Smietanke.
B. gorace mleko.
C. konfiture.

D. cytryne.
Zadanie 15.

Z maki, thuszczu i cukru uzytych w proporcji 3:2:1 sporzadza sig¢ ciasto

A. zbijane.

B. kruche.

C. francuskie.

D. potfrancuskie.

Zadanie 16.

Wydawanie zamowionych potraw i napojow w okienku barowym jest charakterystyczne dla systemu
samoobstugi typu

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

Zadanie 17.

Satate z sosem vinegrette jako dodatek witaminowy do dania gtownego, skladajacego si¢ z fileta drobiowego
i ziemniakoéw, nalezy wyporcjowaé

A. oddzielnie na talerzyku zakaskowym.

B. oddzielnie na potmisku platerowanym.

C. na talerzu do dania zasadniczego, po lewej stronie ziemniakow.
D. na talerzu do dania zasadniczego, po prawej stronie ziemniakow.

Zadanie 18,

Rosot z makaronem powinien by¢ serwowany gosciowi w temperaturze co najmnie;j
45°C
55°C
60°C
75°C

oawp»>
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Zadanie 19.

Zgodnie z zasadami HACCP do obrobki surowego migsa drobiowego nalezy uzywac deski w kolorze

A.  zoltym.

B. zielonym.
C. niebieskim.
D. czerwonym.

Zadanie 20.

Kelner moze jednoczesnie przenosi¢ w lewej rece maksymalnie

A. jeden talerz gleboki z wyporcjowang zupa.

B. trzy talerze git¢bokie z wyporcjowanymi zupami.

C. jeden talerz plaski z wyporcjowana zakaska zimna.

D. trzy talerze ptaskie z wyporcjowanymi zakaskami zimnymi.

Zadanie 21.

Pierwszym sygnalem werbalnym w procesie komunikacji kelnera z go$ciem jest
A. powitanie dostosowane do pory dnia.
B. zachowanie wlasciwej postawy.

C. zyczliwy kontakt wzrokowy.
D. naturalny uémiech.

Zadanie 22.
Ktorg z wymienionych potraw nalezy serwowac konsumentowi z lewej strony?
A. Zupe w talerzu gtebokim.
B. Zakaske z potmiska.
C. Zakaske na talerzu,
D. Deser w pucharku.
Zadanie 23.
Przy obsludze gosci serwisem synchronicznym dania nalezy podawac
A. w pierwszej kolejnosci gospodarzowi.
B. w pierwszej kolejnosci kobietom.
C. wszystkim go$ciom jednocze$nie.
D. po kolei kazdemu gosciowi.

Zadanie 24,

Opracowujac karte menu restauracji potrawe galantyna z drobiu nalezy umiescic¢

w satatkach.
w przystawkach zimnych.
w deserach.

ocnw»

w daniach gtéwnych.
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Zadanie 25.

Oferte potraw dla dzieci nalezy umiesci¢ w karcie menu

A. dnia.

B. specjalne;.

C. standardowej.

D. okolicznosciowe;.

Zadanie 26.

Ktory deser powinien poleci¢ kelner gosciom stosujagcym dietg tysigca kalorii?
A. Sernik z sosem malinowym.
B. Lody z bita $mietana.

C. Galaretke wisniowa.
D. Mus czekoladowy.

Zadanie 27.
Fragment karty menu
Dania gtéwne miesne
Sztuka miesa 15,00 zt
Ragout baranie 17,00 zt
Schab nadziewany 19,00 z
Eskalopki cielece 22,00 z

Na podstawie zamieszczonego fragmentu karty menu wskaz danie glowne migsne, ktore nalezy
zaproponowac gosciom preferujacym migsne potrawy smazone.

A. Sztuka migsa.

B. Ragout baranie.

C. Eskalopki cielgce.
D. Schab nadziewany.

Zadanie 28.

Gosciom preferujacym przystawki gorgce kelner poleci

A. befsztyk tatarski.
B. boeuf Strogonow.
C. koktajl z krewetek.
D. galaretke drobiowa.

Zadanie 29,
Ktore z wymienionych win kelner powinien zaproponowaé gosciom do pieczeni wotowe;j?

A, Rozowe semi sweet,
B. Rozowe semi dry.
C. Czerwone dry.

D. Biatedry.
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Zadanie 30.

Filizanka porcelanowa o pojemnosci 50 ml ustawiona na podstawce, stuzy do serwowania kawy
A. latte macchiato.
B. cappucino.

C. caffe latte.
D. espresso.

Zadanie 31.

Przedstawiony na rysunku zestaw sztu¢cow serwisowych stuzy do //
A, filetowania ryb,
B. porcjowania tortu.
C. filetowania owocow.
D. porcjowania pieczeni.

Zadanie 32.

W przedstawionym na rysunku sprzecie pomocniczym kelner powinien podaé zamowiong przez gosci

butelke
wina musujacego. m
i |

rumu wytrawnego.
piwa pelnego ciemnego.

ocnwy»

likieru pomaranczowego.

Zadanie 33.

Goblet to naczynie szklane stosowane do serwowania

A. wody niegazowane;j.
B. wina czerwonego.
C. kawy mrozonej.

D. wina biatego.

Zadanie 34.

Kieliszek do koniaku przestawiono na rysunku
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Zadanie 35.
Do konsumpcji zupy typu consommeé kelner powinien podac tyzke
A. mala.
B. duza.
C. Ssrednia.
D. koktajlows.
Zadanie 36.
Kelner podajac na talerzach wyporcjowane potrawy, stosuje serwis
A. rosyjski,
B. angielski.
C. francuski.
D. niemiecki.
Zadanie 37.

Ktory serwis do obstugi gosci zastosowal kelner, jezeli przy stole pomocniczym podzielil upieczony comber
jagniecy tak, ze kazda porcja zawierata kostke?

A. Francuski niepelny.
B. Francuski pelny.

C. Amerykanski.

D. Angielski.

Zadanie 38.
Podczas przyjecia typu lampka wina

A. kelnerzy podaja gosciom napoje z tac.

B. kelnerzy obstuguja gosci siedzacych przy stotach.

C. goscie nakladaja sami potrawy z bufetow i konsumuja je na stojaco.

D. goscie nakladaja sami potrawy z bufetow i konsumujg je, siedzac przy stotach.

Zadanie 39.

Przedstawiony na rysunku sposob trzymania sztu¢céw kelner zastosuje do podawania potraw serwisem

A. niemieckim.
B. francuskim.
C. angielskim.
D. rosyjskim.
Zadanie 40.
Sniadanie kontynentalne dla jednego goscia, zaméwione do pokoju hotelowego, nalezy podaé na
tacy.
polmisku.

wozku kelnerskim.

onwp

stoliku serwisowym.
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