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

T.09-X-18.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2018
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

2. 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.

8. Do kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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A T
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

W B[ B

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

CIRERRCRN

12. Po rozwiazaniu 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.

Surowcem bogatym w nienasycone kwasy ttuszczowe jest
A. masto.
B. mleko.
C. jaja.
D. olej.

Zadanie 2.

Ktore warzywo mozna zastosowac do sporzadzenia surowki?
A. Fasolg,
B. Papryke.

C. Soczewice.
D. Ziemniaka.

Zadanie 3.

Na podstawie informacji zawartych w tabeli wybierz warunki przechowywania jablek.

Grupa owocow Tcm[lztz:r;ttura Wll%;; ilogé Okres przechowywania
A. Cytrusowe +1 do +10 85-95 do 2 miesiecy
B. Jagodowe -1 do +1 90 — 95 7 dni
C. Pestkowe -0,5do 0 85-90 4 tygodnie
D. Ziarnkowe +4 do +0.,5 88 —92 do 6 miesiecy
Zadanie 4.

Mleko UHT po otwarciu opakowania, przechowywane w lodowce przez 24 godziny, powinno zachowac
Swiezosc¢ przez nastepne

A. 24 godziny.
B. 32 godziny.
C. 36 godzin.
D. 40 godzin.

Zadanie 5.

Ktora technika ma zastosowanie do przygotowywania mleka do kawy cappuccino?

A. Flambirowanie.
B. Shakerowanie.
C. Spienianie.

D. Zaparzanie.

Zadanie 6.
Technika sporzadzania jajecznicy bez dodatkow polega na

A. zapiekaniu jaj w kokilce i ich niemieszaniu.
B. smazeniu jaj na patelni i ich niemieszaniu.
C. mieszaniu jaj zapiekanych w kokilce.

D. mieszaniu jaj smazonych na patelni.
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Zadanie 7.
Ktory dodatek ma zastosowanie do sporzadzania klasycznej pizzy Margherita?
A. Salami.
B. Szynka.
C. Pomidory.
D. Kukurydza.

Zadanie 8.

Instrukcja wykonania w ekspresie ciSnieniowym porcji kawy ristretto

— Zmiel drobno ziarna kawy.

— Umiesc 7 g kawy w kolbie ekspresu i ubij tamperem.

— Ustaw wstepnie ogrzang filizanke pod wylewka ekspresu.

— Zaparzaj potowa wody uzywanej do espresso.

— Podawaj do kawy zawsze szklanke niegazowanej wody w temperaturze pokojowej

Na podstawie informacji zawartych w tabeli oblicz ile kawy mielonej i wody nalezy uzy¢ do sporzadzenia
5 porcji kawy ristretto, jezeli do przygotowania jednej porcji espresso potrzeba 30 ml wody.

A. 70,00 g kawy mielonej i 150 ml wody.
B. 35,00 g kawy mielonej i 75 ml wody.
C. 17,50 g kawy mielonej i 37.5 ml wody.
D. 7,00 g kawy mieloneji 15 ml wody.

Zadanie 9.

Sktadnikiem leniwych pierogow jest ser

A. feta.

B. parmezan.
C. mozzarella.
D. twarogowy.

Zadanie 10.
Na rysunku przedstawiono kawe

A. rstretto.

B. americano.

C. cappuccino.

D. latte macchiato.
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Zadanie 11.
Przedstawiony na rysunku garnek stuzy do gotowania

A. pierogow.
B. makaronu. tiesss
C. szparagow. '

D. kukurydzy.

Zadanie 12.
Ktory z wymienionych etapow postepowania z owocami przeznaczonymi na satatke owocowa zalicza si¢ do

obrébki wstepnej czystej?

A. Mycie.

B. Phukanie.

C. Obieranie.

D. Rozdrabnianie,

Zadanie 13.
Jak nalezy postapi¢ z przyprawa przedstawiong na rysunku przed dodaniem jej do ciasta piernikowego?

A. Moczy¢ 30 minut w mleku i odcisnac.

B. Rozwalkowac i pokroi¢ w shipki.
C. Utrze¢ z oregano w mozdzierzu.
D. Zmieli¢ na proszek w mlynku.
Zadanie 14.
Ktory deser nalezy sporzadzi¢ na podstawie normatywu surowcowego zamieszczonego w tabeli?
A.  Mus. Receptura
B Eudyn. Surowiec llosé
C. t.
ompo jabtka kwasne 100¢g
D. Galaretke.
cukier 25¢g
woda 120 cm’
sok z cytryny do smaku
Zadanie 15.
,Ugotowane jaja na twardo i pokrojone w drobng kostke™ sa sktadnikiem sosu
A. ravigotte.
B. tatarskiego.
C. holenderskiego.
D. beszamelowego.
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Zadanie 16.

Sposdb wykonania
— Warzywa korzeniowe i ziemniaki oczys¢, umyj, ugotuj i ostudz.
— Ugotuj jajka na twardo, ostudz.
— Warzywa korzeniowe, ziemniaki, jajka, jabtko i ogdrki pokréj w kostke. Cebule drobno posiekaj.
— Groszek odsgcz z zalewy.
— Wymieszaj wszystkie sktadniki z sosem majonezowym. Dopraw solg i pieprzem.

Ktora potrawe nalezy sporzadzi¢ na podstawie zamieszczonego sposobu wykonania?

A. Satlatke ziemniaczang.
B. Surowke warzywna.
C. Surowke wiosenng.,
D. Satatke jarzynowa.

Zadanie 17,

Ile kg surowego migsa nalezy przygotowac do sporzadzenia 20 porcji schabu pieczonego, jezeli w recepturze
na 7 porcji potrawy przewidziano zuzycie 1 120 g tego surowca?

A. 320kg
B. 3.30kg
C. 3.40kg
D. 3,50kg

Zadanie 18.
Ocena organoleptyczna potrawy_nie sluzy do okreslania jej

A. aromatu.

B. zabarwienia.
C. konsystencji.
D. kalorycznosci,

Zadanie 19.

Jak powinien postgpi¢ kelner podczas pobierania w ekspedycji talerza z porcja zamowionego dania
glownego?

A. Ulozy¢ na talerzu dodatek witaminowy.

B. Chwycic¢ talerz prawa r¢ka sposobem gornym.

C. Chwycié brzeg talerza prawg reka przez serwetke.

D. Sprawdzi¢ czystos¢ brzegow talerza z daniem gtéwnym.

Zadanie 20,

Ktore z wymienionych stanowisk pracy w zakltadzie gastronomicznym nalezy do dziatu ustugowego?

Kelner.
Kucharz.
Garmazer.
Cukiernik.

cnw»
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Zadanie 21.

Realizacje¢ zamoOwienia zlozonego z dania glownego, zakaski zimnej i zupy czystej z dodatkiem, kelner
powinien rozpoczac¢ od podania

A. deseru.

B. zupy czyste;j.

C. =zakaski zimnej,
D. dodatku do zupy.

Zadanie 22,

Ktora czynnosé kelner powinien wykonac z lewej strony goscia?

A. Ustawic¢ na stole wazg z zupa.

B. Poda¢ wyporcjowane danie gtowne.

C. Podac¢ porcje surowki jako dodatek do dania gtéwnego.

D. Ustawi¢ na stole dzbanuszek z mlekiem jako dodatek do kawy.

Zadanie 23.

Jezeli przy stole konsumenckim zasiedli: me¢zczyzna, dziecko i kobieta, to kelner stosujac zasady obstugi
kelnerskiej powinien podac karte¢ menu w kolejnosci:

A. kobieta, dziecko, m¢zczyzna.
B. dziecko, kobieta, mezczyzna.
C. kobieta, mg¢zczyzna, dziecko.
D. dziecko, m¢zczyzna, kobieta.

Zadanie 24.

Ktory zapis w karcie menu nie jest prawidlowy?

Zupa Zakaska zimna Deser Danie zasadnicze

Risotto z kurczakiem

Minestrone Befsztyk po angielsku Tarta cytrynowa i warzywami

A, B. C. D.

Zadanie 25,

Ktore wino powinien zaproponowac kelner do grillowanego fileta ze $swiezego dorsza w sosie porowym?

Biate potstodkie.

Biate potwytrawne.
Czerwone potstodkie.
Czerwone potwytrawne.

ocawp
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Zadanie 26.
Ktory dodatek witaminowy kelner powinien poleci¢ do zrazéw wolowych zawijanych podawanych z kasza
gryczang?

A. Brokuty gotowane.

B. Karczochy duszone.

C. Buraczki zasmazane.

D. Baktazany grillowane.
Zadanie 27.

Bezprzewodowy zdalny bonownik kelnerski stuzy do

A. prezentowania menu.

B. wystawiania rachunkow.

C. przyjmowania zamowien.

D. obstugiwania kart ptatniczych.

Zadanie 28.

Ktory z przedstawionych sprzetow stuzy do sporzadzania soku ze Swiezych pomaranczy?
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Zadanie 29,

Kieliszek przedstawiony na rysunku ma zastosowanie do serwowania drinkow typu

A. hot,
B. long.
C. float.
D. short.
Zadanie 30.

Napperon to element bielizny stolowej stuzacy do

A. nakrywania dhugich stoléw na przyjecia zasiadane.
B. rozjasnienia obrusow w innym kolorze.

C. przykrycia stolu bufetowego.

D. przykrycia ubrania.

Zadanie 31.
Sztucce specjalne kelner powinien wytozy¢ w nakryciu goscia, ktory zamowit

A. zupe gulaszowa.

B. homara na zimno.

C. sznycel ministerski.

D. nalesniki flambirowane.

Zadanie 32,

Ktore elementy zastawy stolowej kelner powinien zebra¢ z nakrycia rozszerzonego a la carte przed podaniem
zamowienia ztozonego z zakgski migsnej z dodatkami i wody?

A. Zestaw przypraw, noz i widelec sredni.
B. Kieliszek do wina, n6z i widelec duzy.
C. Talerzyk do pieczywa i n6z do masta.
D. Goblet, n6z do masta i zestaw przypraw.

Zadanie 33.

Ktory element zastawy stotowej powinien przygotowac kelner, jezeli gos¢ zamowit whisky z lodem?

o' (jj
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A. B. C. D.
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Zadanie 34.

Ktory stopiefi wysmazenia steka przestawiono na rysunku?

A. Well done.

B. Medium.

C. Medium rare.

D. Rare.
Zadanie 35.

Ktory serwis wykonal kelner, jezeli w obecnos$ci gosci filetowal upieczong rybe?

A, Rosyjski,
B. Angielski.
C. Francuski.
D. Niemiecki.

Zadanie 36.

Ktora potrawa zostala przygotowana do serwowania metoda francuska?
A. Krem z dyni w bulionéwce.
B. Szparagi z wody na potmisku.

C. Koktajl owocowy w wysokim pucharku.
D. Szarlotka z lodami na talerzu deserowym.

Zadanie 37.

Kelner, realizujagc zamowienie lampki wina dry red, powinien poda¢ kieliszek wina

A. bardzo wytrawnego czerwonego.
B. wytrawnego czerwonego.

C. polwytrawnego biatego.

D. potstodkiego biatego.

Zadanie 38.

Ktory zestaw bielizny stuzy do nakrycia stotow bufetowych na przyjecia okolicznosciowe?

A. Napperony, skirtingi i moltony.
B. Moltony, obrusy i napperony.
C. Obrusy, moltony i skirtingi.

D. Laufry, obrusy i moltony.

Zadanie 39.
Kelner realizujac zamowienie room-—service, moze wejs¢ do pokoju goscia po

dwukrotnym zapukaniu do drzwi.
trzykrotnym zapukaniu do drzwi.
zapukaniu do drzwi i ustyszeniu zaproszenia.

ocnw»

zapukaniu do drzwi i odczekaniu przez 90 sekund.
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Zadanie 40.

Ktore elementy zastawy stotowej kelner powinien przenosi¢ wytacznie na tacy?
Dzbanki.

Polmiski.

Salaterki.

Kieliszki,

oawy»
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