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Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.09
Wersja arkusza: X
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Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2019
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
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

a\m

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.
Podczas moczenia suchych nasion fasoli bialej w wodzie zachodzi zjawisko
A. osmozy.
B. autolizy.
C. denaturacji.
D. transpiracji.
Zadanie 2.
Wskaz warunki, w ktérych nalezy przechowywac otwarte opakowanie mleka UHT.
A. 5°C+8°C, wilgotnos¢ 80%
B. 9°C=+12°C, wilgotnos¢ 60%
C. 13°C+15°C, wilgotnos¢ 60%
D. 16°C +20°C, wilgotnos¢ 80%

Zadanie 3.

Korzen chrzanu przechowywany w temperaturze 12°C, przez okres 7 miesiecy wykazuje znaczny ubytek
wody oraz witaminy

A. B12
B. C
C, D
D. H
Zadanie 4.

Przechowywanie ziemniakow w magazynie warzyw przez 3 miesigce w temperaturze powyzej 10°C
powoduje ich

A. jelczenie.
B. utlenianie.
C. Kkietkowanie.

D. dojrzewanie.

Zadanie 5.

Groszek zielony nalezy gotowaé w

A. matejilosci wody bez przykrycia.
B. duzej ilo$ci wody bez przykrycia.
C. malejilosci wody pod przykryciem.
D. duzejilosci wody pod przykryciem.

Zadanie 6.

Gotowanie prozniowo zapakowanego fileta z kurczaka, umieszczonego w kapieli wodnej w temperaturze
65°C przez 2 godziny, to metoda

A. duszenia.

B. sous vide.

C. cook&serve,
D. blanszowania.
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Zadanie 7.

Konsumentowi stosujacemu diet¢ lekkostrawng nie nalezy proponowac potrawy

A. gotowanej w wodzie.
B. gotowanej sous vide.
C. gotowanej na parze.
D. gotowanej confit,

Zadanie 8.
Ktorg metode obrobki termicznej nalezy zastosowac, przygotowujgc bliny?

A. Duszenie,
B. Smazenie.
C. Gotowanie.
D. Grillowanie.

Zadanie 9,

Sktadnikami satatki nicejskiej sa: satata, pomidory, anchois, cebula oraz

A. lin

B. tosos.

C. Sledz

D. tunczyk.

Zadanie 10.
Ktorego likieru nalezy uzy¢ do sporzadzenia cocktailu Margarita?
A. Malibu.
B. Amaretto.
C. Cointreau.
D. Mandarinetto.
Zadanie 11.
Do sporzadzenia polenty — tradycyjnej potrawy kuchni wloskiej — nalezy uzy¢ maki
A. zytniej.
B. ryzowe;.
C. pszennej.
D. kukurydziane;j.
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Zadanie 12,

Wskaz patelnig, ktora przeznaczona jest do sporzadzenia jaj sadzonych?

Zadanie 13.

Przedstawiony na rysunku tygielek ma zastosowanie do przygotowania kawy po

A. turecku.
B. rosyjsku.
C. irlandzku.
D. staropolsku.
Zadanie 14.
Do zapiekania potraw stuzy
A. bemar.
B. warnik.
C. saturator.

D. salamander.

Zadanie 15.
Do rozgniatania owocow i §wiezych ziol barman powinien uzyc¢

A. jiggera.
B. milynka.

C. muddlera.
D. dyspensera.
Zadanie 16.
Charakterystyczna cecha $wiezego jaja jest
A. przejrzyste biatko.
splaszczone zottko.

B
C. blyszczaca, sliska skorupa.
D. powigkszona komora powietrzna,

Strona4 z 9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 17.

Nalezy unikac tgczenia $wiezych pomidorow ze Swiezymi ogorkami ze wzgledu na aktywne dziatanie

A. enzymu askorbinazy zawartego w ogorkach.
B. magnezu zawartego w pomidorach.

C. procesu fotosyntezy.

D. zjawiska osmozy.

Zadanie 18.
Do krojenia szynki wedzonej zgodnie z systemem HACCP nalezy uzy¢ deski w kolorze
A, bialym,
B. zielonym.
C. brazowym.
D. czerwonym.

Zadanie 19.

W systemie produkcji potraw typu cook&chill magazynowanie gotowych potraw odbywa si¢ w zakresie
temperatur -1°C+3°C przez okres

A. 5dni.
B. 7 dni.
C. 9dni.
D. 11 dni.
Zadanie 20.

Konsument, ktéry dokonuje wyboru potraw, ptaci w kasie i odbiera potrawy przy okienku, korzysta
z systemu samoobstugi typu

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

Zadanie 21.

Barista to osoba zawodowo zajmujaca si¢ przygotowaniem oraz podawaniem

A.  piw.
B. win.
C. wad.
D. kaw.
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Zadanie 22,

Na rysunku przedstawiono podawanie potraw serwisem
rosyjskim.

angielskim.
francuskim.

oawy»

niemieckim.

Zadanie 23.

Ktory serwis obstugi zastosowal kelner podczas przyjecia zasiadanego, jezeli konsument pobieral z tacy
wyporcjowane wino w kieliszkach?

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

Zadanie 24.

Pozytywna cecha osobowa kelnera, wynikajaca z wewnetrznej motywacji do pracy i polegajaca na
wewngetrznym przekonaniu, ze kazde zadanie nalezy wykonac jak najlepie;j, to

A. egoizm.

B. proznosc.

C. komunikatywnos$¢.
D. odpowiedzialno$¢.

Zadanie 25,

Zgodnie z obowigzujacym regulaminem bhp pracy kelner moze mie¢ zatozony na r¢ku
A. zegarek,
B. tancuszek.

C. pierscionek.
D. sygnetrodowy.

Zadanie 26.
Rozpoczegcie przyjecia bufetowego nalezy zaplanowac¢ w godzinach

A. porannych.

B. wieczornych.

C. poludniowych.

D. popoludniowych.
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Zadanie 27.

Kelner obstuguje goscia z prawej strony,

A. podajgc karte menu.

B. nalewajac zupe z wazy.

C. serwujac danie z potmiska.

D. ustawiajac talerzyk do pieczywa.,

Zadanie 28.

Na przyjeciu weselnym organizowanym w restauracji stosuje si¢ karte menu

A, dzienng.

B. specjalna.

C. lunchowa.

D. okolicznosciowa.

Zadanie 29.

Charakterystyczna potrawg kuchni whoskiej jest
A. cymes.
B. warennik.

C. pielmieni.
D. saltimbocca.

Zadanie 30.

Umieszczone na etykiecie butelki z winem okreslenie doux oznacza wino

A. stodkie.

B. wytrawne.

C. polstodkie,
D. polwytrawne.

Zadanie 31.

Ktory alkohol powinien zaproponowac kelner konsumentowi do konsumpcji kawioru?

A. Szampan potstodki.

B. Szampan wytrawny.

C. Wino biate potstodkie.

D. Wino czerwone wytrawne.

Zadanie 32,

Do konsumpcji roladek cielecych kelner powinien zaproponowac¢ wino

biate stodkie.
biate wytrawne.
czerwone wytrawne.

ocnw»

czerwone potwytrawne.
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Zadanie 33.
Jesli gosc¢ chee zamowic aperitif, to kelner przyjmujac zamodwienie powinien zaproponowac
A. koniak.
B. wisniowke.
C. armaniak z sokiem jabtkowym.
D. campari z sokiem pomaranczowym.

Zadanie 34,
Sprzet barmanski przedstawiony na rysunku to _
A. jigger. ‘.’
B. kubek. '
C. shaker.
D. muddler.
E
Zadanie 35.
Do dekoracji bocznych powierzchni stotu bufetowego stuzy
A. laufer.
B. molton.
C. skirting.
D. serwetka.
Zadanie 36.
Noz wykonany z masy perlowej nalezy poda¢ do konsumpcji
A. ryb.
B. sushi.
C. kawioru.
D. krewetek.
Zadanie 37.
Zupe z zolwia nalezy podac¢ konsumentowi w porcelanowe;j
A. czarce.
B. filizance.
C. miseczce.
D. bulionéwece.

Strona8 z 9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 38.
Kelner, przygotowujac salatke owocowa przy konsumencie, stosuje serwis
A. rosyjski.
B. angielski.
C. francuski.
D. niemiecki,
Zadanie 39.

Ktory sposob chwytania sztu¢cow serwisowych nalezy zastosowac podczas serwowania jaja garnirowanego?

A. Szczypcowy rozwarty.
B. Szczypcowy poziomy.
C. Szczypcowy boczny.
D. Szczypcowy wysoki.

Zadanie 40.

Ktory serwis stosowany jest w restauracji, jesli goscie samodzielnie nakladaja sobie potrawy na talerz
i przenosza je do stoléw konsumenckich?

A.  Angielski.
B. Francuski.
C. Niemiecki.
D. Bufetowy.

Strona9z9



