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EGZAMINACYJNA

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

T.09-X-18.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2018
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

A T

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 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.

Toksyczny zwigzek gromadzony w ziemniakach przechowywanych w nieodpowiednich warunkach to

A. kwas szczawiowy.
B. kwas erukowy.

C. amigdalina.

D. solanina.

Zadanie 2.
Ktore z wymienionych grup produktéw powinny by¢ przechowywane w chtodni?
A. Drob, ryz, sery.
B. Migso, ryz, sery.
C. Mileko, jaja, migso.
D. Oliwa, orzechy, jaja.
Zadanie 3.
Sous vide to technika obrobki cieplnej stosowana do sporzadzania potraw
A. duszonych.
B. smazonych.

C. pieczonych.
D. gotowanych,

Zadanie 4.

Ktory z wymienionych deserow jest zestalony na zimno?

A. Kisiel.

B. Suflet.

C. Budyn.

D. Omlet biszkoptowy.
Zadanie 5.

Kelner postepujac zgodnie z proporcjami zamieszczonymi na rysunku, sporzadzi kawe

A. espresso macchiato,

B. po wiedensku.

C. americano. goraca
woda

D. latte.

espresso

Zadanie 6.
Zakwas z maki zytniej jest stosowany do sporzadzania
A. kapusniaku.
B. chlodnika.
C. krupniku.
D. zZurku.
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Zadanie 7.
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Do zapiekania kremu brulee stuzy

A,
B.
C.
D.

Zadanie 8.

Sprzet przedstawiony na rysunku ma zastosowanie do

A,

B
C.
D

Zadanie 9,

wok.

jigger.

kokilka.

forma budyniowa.

serwowania napojow mieszanych.
mieszania sktadnikow napojow.
odmierzania sktadnikow.
wyciskania cytrusow.

Watkowanie jest czynnoscia wykonywang podczas sporzadzania ciasta

A.
B.
C.
D.

kruchego.
bezowego.
nalesnikowego.
biszkoptowego.

Zadanie 10,

Zgodnie z informacjg zamieszczong na opakowaniu galaretki o smaku truskawkowym do sporzadzenia

20 porcji deseru nalezy wykorzystac¢

A.

B
C.
D

1500 ml wody i 3 opakowania galaretki.
3 litry wody i 4 opakowania galaretki, -
2000 ml wody i 4 opakowania galaretki. |

2.5 litra wody i 5 opakowan galaretki. 7 @ ‘P

Zagotowac wode Wsypac zawartos¢ Wlac do salaterek

o smaks

rﬂo‘-’ix""'”awr'

i odmierzy¢ opakowania i pozostawic
1/2 litra (500 ml). i dokladnie w chlodnym
wymieszac aZ do miejscu do

rozpuszczenia. stezenia.

Zadanie 11.

Stopien wysmazenia well done migs po angielsku jest przedstawiony na rysunku

A. B. C. D.
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Zadanie 12,

Na rysunku przedstawiono prawidlowo sporzadzony

A. kotlet pozarski.

B. kotlet de volaille.

C. sznycel ministerski.
D. sznycel po wiedensku.

Zadanie 13,

Naczynie przedstawione na ilustracji stuzy do podawania

A. polskiego chlodnika,
B. hiszpanskiego gazpacho.
C. francuskiej zupy cebulowe;j.
D. wegierskiej zupy gulaszowe;.
Zadanie 14.
Temperatura zakasek goracych serwowanych gosciom powinna wynosi¢ co najmniej
A. 65°C
B. 63°C
C. 55°C
D. 53°C

Zadanie 15.

Kieliszek o pojemnosci 420 ml przedstawiony na rysunku, stuzy do podawania

A. long drinka.
B. short drinka.
C. ponczu.
D. piwa.
» &
Zadanie 16.

Instrukcja osobistej higieny pracownikéw gastronomii zobowiazuje ich do umycia rak

A. po wyporcjowaniu do naczynia potrawy.
B. po wykonaniu proby smaku potrawy.

C. przed rozdrobnieniem potproduktu.

D. przed skorzystaniem z toalety.
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Zadanie 17.

Deska o barwie czerwonej, zgodnie z zaleceniami systemu HACCP, ma zastosowanie do obrobki wstepne;j
A, ryb.
B. drobiu.

C. owocOw morza.
D. migsa zwierzat rzeznych.

Zadanie 18.
Monitorowanie ciggtosci fancucha chlodniczego mrozonek stuzy do eliminowania zagrozen

A, fizycznych,

B. chemicznych.

C. technologicznych.
D. mikrobiologicznych.

Zadanie 19.

Sommelier stuzy pomoca konsumentowi w zakresie wyboru

A. piwa.

B. wina.

C. kawy.

D. herbaty.
Zadanie 20.

Stanowisko pracy, ktorego wyposazenie przedstawiono na rysunku, to stanowisko

A. sommeliera.
B. barmana.
C. kelnera.
D. baristy.
Zadanie 21.
Niepozadang cechg osobowosci w zawodzie kelnera jest
A. optymizm.
B. nieSmialosc.
C. doktadnosé¢.
D. uprzejmose.
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Zadanie 22,

Do obstugi bankietu przez szesciu kelnerow nalezy przygotowa¢ minimum

A. 3 serwety kelnerskie.
B. 6 serwet kelnerskich.
C. 9 serwet kelnerskich.
D. 12 serwet kelnerskich.

Zadanie 23,
Kelner przyjal zamowienie od trzech gosci i w celu jego potwierdzenia powinien powtorzyc¢
A. raz zamOwione potrawy 1 napoje przez gosci.
B. raz zaméwione potrawy i napoje przez kazdego goscia i zapisac.
C. co najmniej dwa razy zamowione potrawy i napoje przez kazdego goscia.
D. co najmniej dwa razy zamowione potrawy i napoje przez wszystkich gosci i zapisac.
Zadanie 24,
W jakiej kolejnosci kelner powinien obstuzy¢ rodzicow i dziecko, realizujac ztozone zamowienie?
A. Kobieta, dziecko, mezczyzna.
B. Duziecko, kobieta, m¢zczyzna.

C. Dziecko, mgzczyzna, kobieta.
D. Kobieta, mezczyzna, dziecko.

Zadanie 25.

Podchodzac z prawej strony goscia kelner
A. podaje karte menu.
B. zbiera n6z do masta.

C. serwuje potrawy z salaterki,
D. prezentuje potrawy na potmisku.

Zadanie 26.
Serwis piwa z butelki przy stole goscia polega na

A. ustawieniu na stole naczynia z piwem wyporcjowanym w ekspedycji zaktadu.

B. ustawieniu na stole butelki z piwem, naczynia, otwieracza na talerzu @ 17 cm.

C. otworzeniu butelki przy stole i nalaniu piwa do naczynia ustawionego na stole.

D. otworzeniu butelki w ekspedycji i nalaniu piwa do naczynia ustawionego na stole.

Zadanie 27.
Ktory przyktad zapisu w karcie menu nie jest prawidlowy?

Deser Danie zasadnicze Zakaska goraca Zakaska zimna
Sachertorte — Kotlet schabowy Vol-au-vent Flaki wolowe na rosole
tort czekoladowy podawany na kapuscie z kurczakiem z nutg gatki
z marmolada morelowa zasmazanej 1 z pieczarkami muszkatoltowe;

oblany czekoladowg
polewa

z ziemniakami

i majeranku

A,

B.

D.
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Zadanie 28.

Gosciom preferujacym obfity poranny positek ztozony z: pancakes polanych syropem klonowym, platkow
na mlieku, jaj smazonych na boczku oraz wedlin, serow i pieczywa, kelner powinien zaproponowac
$niadanie

A. angielskie.

B. francuskie.

C. wiedenskie.

D. amerykanskie.
Zadanie 29.

Konsumentowi stosujacemu diete niskokaloryczna kelner powinien zaproponowac

A. pieczarki w $mietanie.
B. dorsza w galarecie.

C. pasztet wieprzowy.

D. sledzia w oleju.

Zadanie 30.
Po konsumpcji obfitego obiadu gosciom petnoletnim mozna zaproponowac alkohol
A. gaszacy pragnienie.
B. zaostrzajacy apetyt.
C. podnoszacy taknienie.
D. pobudzajacy trawienie.
Zadanie 31.

Naczynie szklane o pojemnosci 1000 ml, przedstawione na rysunku, to
A, karafka do wina.
B. dzbanek do wody.
C. dzbanek do mleka.
D

cooler do szampana.

Zadanie 32.

Do konsumpcji morszczuka pieczonego w ziotach podanego na purée selerowym nalezy wylozy¢ sztucce

specjalne do owocow morza.
specjalne do ryb.
stolowe $rednie.

onwp

stotowe duze.
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Zadanie 33.
Talerzyk na odpadki nalezy ustawi¢ w nakryciu stotu, jesli gos¢ zamowi

A. spaghetti zsosem bolonskim.

B. karkéwke pieczong w kapuscie.

C. zeberka duszone w sosie wlasnym.

D. filet z dorsza zapiekany w sosie curry.

Zadanie 34.
Nakrycie do konsumpcji sernika z sosem karmelowym jest przedstawione na rysunku

Zadanie 35.

Pokaz sztuki kulinarnej wykonywany w obecnosci goscia z wykorzystaniem niewielkich ilosci alkoholu to
A. filetowanie.
B. frapowanie.

C. formowanie,
D. flambirowanie.

Zadanie 36.
Serwujac golgbki wegeterianskie, kelner zastosuje chwyt zgodny z ukltadem sztuécow na rysunku. Ktory to
bedzie rodzaj serwisu?

A. Francuski potpelny.
B. Francuski pelny.

C. Niemiecki.
D. Specjalny.
Zadanie 37.
Sposéb obstugi, w ktorym gos¢ wybiera potrawy z karty menu, a nastepnie kelner serwuje je, to serwis
A. ala carte.
B. rosyjski.
C. angielski.
D. specjalny.
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Zadanie 38.

Kelner realizujac zamowienie lampki wina semi dry red, powinien podac kieliszek

A. wina dojrzatego wytrawnego rozowego.
B. wina potwytrawnego czerwonego.

C. wina wytrawnego czerwonego.

D. wina lekkiego rozowego.

Zadanie 39.

Rodzaje potraw zamowionych na obiad

danie glowne
deser
zakgska zimna z dodatkami
zupa

Serwujac obiad dla gosci zgodnie z zamieszczong informacja nalezy zastosowac kolejnos¢ podawania
potraw:

A. danie gléwne, dodatki do zakaski zimnej, zakaska zimna, zupa, deser.

B. zupa, danie gtowne, zakaska zimna, dodatki do zakaski zimnej, deser.

C. dodatki do zakaski zimnej, zakaska zimna, zupa, danie gtowne, deser.

D. zupa, zakaska zimna, dodatki do zakaski zimnej, danie gtéwne, deser.
Zadanie 40.

Instrukeja dla kelneré6w dotyczaca podania gléwnego dania podczas obiadu

Zaprezentowac gosciom upieczonego indvka na polmisku.
Tranzerowac indvka przy stole pomocniczym.
Ulozy¢ na wygrzanych talerzach porcje indvka, ziemniakow purée, fasolki szparagowej z wodly.

T e R

Podawac gosciom talerze z wyporcjowanymi potrawami.

Ktory serwis obstugi powinni zastosowac kelnerzy, stosujac si¢ do instrukcji serwowania dania gléwnego?

A. Z pdlmiska niepelny.
B. Talerzowy.

C. Angielski.

D. Rosyjski.
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