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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczgcia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Oznaczenie kwalifikacji: TG.10

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.10-SG-21.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2021

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczagcemu zespoiu nadzorujgcego.
2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz sw¢j numer PESEL?,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sig z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czesé pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

Do kazdego zadania podane s cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
”A:::

JEIEIE

11. Staraj sie wyraznie zaznaczac¢ odpowiedzi. Jezeli sig pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawna, np.

OEIEID

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukgji.

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczgcemu zespofu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenia!
*w przypadku braku numeruy PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Ukiad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

V.
AL
B. I
C. .
D. V.
Zadanie 2.

Ktory produkt spozywczy nalezy przechowywac w warunkach chtodniczych przed otwarciem opakowania?

A. Dzem malinowy.
B. Sertwarogowy.
C. Olej kokosowy.
D. Mieko instant.

Zadanie 3.

Na ilustracjach przedstawiono kolejno technikg wykonania jaja

A. mollet.

B. po szkocku.
C. poszetowego.
D. po wiederisku.

Zadanie 4.
Ktorg metode obrébki cieplnej nalezy zastosowac, sporzgdzajgc klopsiki cielgece?
A. Duszenie.
B. Pieczenie.
C. Smazenie.
D. Gotowanie.
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Zadanie 5.
Ktore warzywo rozdrabnia sig w pidrka?
A. Koper.
B. Cebule.
C. Kapuste.
D. Marchew.
Zadanie 6.

Na rysunku przedstawiono sktadniki kawy

A. americano.

B. ristretto Bita Smietana
C. mocha. mleko :
D. latte. espresso
czekolada
Zadanie 7.
Ktory sos mozna sporzadzi¢, wykorzystujgc wszystkie zamieszczone w tabeli sktadniki?
A. Ravigotte. Sktadniki sosu
B. Vinaigrette. - J!";jaalonez
C. Remoulade. _ ‘szczypiorek
D. Cumberland. -~ musztarda
—  s0l, cukier
Zadanie 8.

Ktorego surowca brakuje w przedstawionym normatywie surowcowym do sporzadzenia klusek slgskich
ze skwarkami?

Normatyw surowcowy na 5 porcji
A. Cukru Krysztatu. i y b
B. Maki krupczatki. Surowce llosé
. r rogowego.
Cut SO atwa 090 ego. ziemniaki 1750 g
D. Maki ziemniaczane;.
jaja 2 szt.
? 380 g
stonina 50¢g
sol do smaku

Strona 3z 11



Pobrano z arkusze24.pl
Zadanie 9.

Ktory ser z przedstawionych na ilustracji nalezy wykorzysta¢ do sporzagdzenia satatki caprese?

A L

B. Il

C. 1.

D. V.
Zadanie 10.

Przedstawiony na ilustracji wyréb cukierniczy zostat sporzgdzony z ciasta

A. Zzbijanego.

B. parzonego.
C. piaskowego.
D. drozdzowego.
Zadanie 11.
Przedstawiony na ilustracji sprzet barmanski stuzy do
A. kruszenia lodu. ]

B. wyciskania owocow.
C. odmierzania alkoholu.
D. mieszania skladnikow.

Zadanie 12.
Do sporzadzenia kawy americano kelner powinien wykorzystac

A. ekspres cisnieniowy.

B. zaparzacz aeropress.
C. kawiarke aluminiowg.
D. tygiel miedziany.
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Zadanie 13.

Urzadzenie przedstawione na ilustracji nalezy zastosowac do podgrzewania

A.  kawy.
B. wody.
C. kakao.
D. herbaty.

Zadanie 14.

& -
e v —

l. Il. 1. V.
Ktére urzadzenie z przedstawionych na ilustracji stuzy do produkcji sorbetow?
AL
B. IL
C. 1.
D. IV.
Zadanie 15.
N6z przedstawiony na rysunku nalezy zastosowac do krojenia
A. mies.
B. serow.
C. wedlin.
D. owocow.
Zadanie 16.

lle kilograméw pieczarek nalezy przygotowac do sporzadzenia 22 porcji szasztykow z pieczarek, jezeli do
sporzadzenia 4 porcji potrawy zuzyto 400 g tego surowca?

A. 16kg
B. 22kg
C. 55kg
D. 7.2kg
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Zadanie 17.
Ktorg potrawe nalezy podaé na wygrzanym talerzu?
A. Gazpacho.
B. Carpaccio.
C. Ragodt.
D. Parfait.
Zadanie 18.

Wyparzanie zastawy stotowej ma na celu

A. osuszanie pozostatosci detergentu.
B. usuwanie pozostatosci potraw.

C. niszczenie flory bakteryjnej.

D. odtluszczanie powierzchni.

Zadanie 19.

Do rozdrabniania gotowanych jaj nalezy uzyc¢ deski koloru
A. biatego.
B. Zzoltego.
C. brazowego.
D. niebieskiego.

Zadanie 20.

W ktorym systemie samoobstugi, ekspedycja potraw i napojow odbywa sie zgodnie z zamieszczonym
schematem?

Zmywalnia .
A. Polskim. naczyn Kuchnia
B. Czeskim. stotowych
C. Szwedzkim.
. A
D. Francuskim. )
Zwrot naczyn
tace | Jamia | <ane | sk | cesery | 2P0 | NPOK | zcop | kasa

Zadanie 21.

Przedstawiony na rysunku element wyposazenia sali restauracyjnej stuzy do

A. transportu potraw na sale konsumencka.

B. prezentacji oferowanych przez zaktad win.
C. sporzgdzania napojow w obecnosci goscia.
D. przechowywania bielizny i zastawy stolowe;j.
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Zadanie 22.

Ktory chwyt sztuccow serwisowych powinien zastosowac¢ kelner, serwujgc pieczong tuszke turbota
Z poimiska na talerz konsumenta?

S B SR

1. 1. V.

[.
- I
V.

cow>

Zadanie 23.
Kelner powinien zebra¢ ze stolu menaz z przyprawami oraz koszyk z pieczywem przed podaniem

A. musu z tososia.
B. sznycli z indyka.
C. satatki z owocow.
D. kremu z brokutéw.

Zadanie 24.

Opracowujac karte menu restauracji, potrawe Zabaione nalezy umiescic w dziale

A. satatek.
B. zakasek.
C. deserow.
D. napojow.
Zadanie 25.

Ktorg potrawe nalezy wpisac w karte menu, jezeli restauracja zaplanowata poszerzenie oferty o dania kuchni
wegierskiej?

A. Bliny.

B. Leczo.

C. Matdrzyki.

D. Ratatouille.
Zadanie 26.

Ktory deser kelner powinien zaproponowac gosciowi z nietolerancjg laktozy?

A. Suflet jablkowy.

B. Krem bawarski.

C. Sernik wiedenski.
D. Lody truskawkowe.
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Zadanie 27.

Ktory dodatek skrobiowy nalezy polecic gosciowi, jezeli jako danie gléwne zamowit on sznycla wiedenskiego?

A. Ryz na sypko.
B. Kluski slgskie.
C. Kasze gryczana.
D. Ziemniaki puree.

Zadanie 28.

Gosciom preferujgcym potrawy kuchni hiszpanskiej nalezy zaproponowac

A. tarte.

B. paelle.

C. musake.

D. kebabczete.
Zadanie 29.

Przedstawione na ilustracji potrawy na talerzu nalezy podac gosciom, ktérzy zamowili Sniadanie

A. greckie.

B. angielskie.

C. wiedenskie.

D. hiszpanskie.
Zadanie 30.

Ktory rodzaj bielizny stotowej kelner powinien uzy¢ do dekoracji stotu, a jednoczesnie ochrony obrusa przed
zabrudzeniem?

A. Laufer.

B. Covers.

C. Skirting.

D. Napperon.
Zadanie 31.

Ktory nap¢j sporzadzit kelner gosciowi, jezeli do jego podania przygotowat przedstawiony na rysunku
kieliszek?

A. Martini.
B. Margarite. \
C. Cuba Libre.

D. Bloody Mary.

Strona 8 z 11



Pobrano z arkusze24.pl
Zadanie 32.

Miseczke z wodg do ptukania palcow kelner powinien podac gosciom po konsumpdiji
A. homaréw gotowanych z winem.
slimakow zapiekanych z mastem.

B.
C. serc karczochow z sosem holenderskim.
D. gléwek szparagow z sosem beszamelowym.

Zadanie 33.

Ktorg potrawe nalezy podaé na przedstawionym na ilustracji talerzu?

A. Jaja gotowane na twardo.

B. Uszka z grzybami lesnymi.

C. Ostrygi z sosem limonkowym.
D. Slimaki zapiekane w muszlach.

Zadanie 34.

Przedstawione na rysunku nakrycie specjalne zostato przygotowane do konsumpgji

A. tostow z kawiorem.
. koktajlu z krewetkami. @
. malzy duszonych w winie.
rakow gotowanych w bulionie. @ @ @@

OO
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Zadanie 35.

Ktére nakrycie powinien przygotowac kelner, jezeli gos¢ zamowit spaghetti z grillowang cukinig podawane
metodag niemiecka?

Nakrycie I. Nakrycie Il.

ot

Nakrycie V.

Nakrycie IlI.
A. Nakrycie I.
B. Nakrycie Il.
C. Nakrycie lll.
D. Nakrycie IV.
Zadanie 36.
Ktorg potrawe kelner moze sporzadzic przy stoliku goscia?
A. Kotduny.
B. Kulebiak.

C. Carpaccio.
D. Cannelloni.

Zadanie 37.
Ktorg metode zastosowat kelner, porcjujgc tort weselny przy wozku kelnerskim?
A. Niemiecka.
B. Francuska.
C. Angielska.
D. Rosyjska.
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Zadanie 38.

Napoje gazowane nalezy nalewac gosciowi
A. ze szklanych dzbankow.
z oryginalnych butelek.

B.
C. zkarafek.
D. zkilerow.

Zadanie 39.
Czerwone wino serwowane metodg francuska typu A do obiadu zasiadanego nalezy
A. nalac dokieliszka, stojgc z lewej strony goscia.
B. podac w kieliszku, stojgc z lewej strony goscia.
C. nalac¢ dokieliszka, stojgc z prawej strony goscia.
D. podac w kieliszku, stojgc z prawej strony goscia.

Zadanie 40.
Kelner, przyjmujac zamowienie w ustudze room service, nie musi uzyskac od goscia hotelowego informacgiji
A. oliczbie zaméwionych porcji.
B. o0 godzinie podania positku.
C. onumerze telefonu.
D. o numerze pokoju.

Strona 11 z 11



