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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 2016
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nk W

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 ktdrej 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.

Za kazde 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 piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

(Al | (8] | [ | [

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A’:

W 6| Q| D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

W e C|m

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamig¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie 1.

Ktore oznaczenie zamieszczone na etykiecie butelki koniaku okresla jego wiek?

A. Napoleon Brandy.
B. Grande Selection.
C. Le Bordaux.

D. V.S.O.P.

Zadanie 2.

Na ktorym rysunku przedstawiono probg wodng jaja najswiezszego?

Zadanie 3.

Jezeli na opakowaniu $rodka spozywczego jest zamieszczona informacja ,,Produkt higroskopijny”, to nalezy
go przechowywac

A. na polce w pomieszczeniu wilgotnym.
B. na potce w pomieszczeniu suchym.

C. w zamrazarce skrzyniowe;j.

D. w szafie chlodnicze;j.

Zadanie 4.
Suflet to potrawa

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

Zadanie 5.

Aby otrzymac jaja mollét, nalezy je gotowac przez

A. 3 minuty.

B. 4-5 minut.

C. 7-8 minut.

D. 10 minut.
Zadanie 6.

Ostrygi podawane do konsumpcji na pokruszonym lodzie przygotowuje si¢ z migczakow

A. duszonych z pasta pomidorows i bazylia.

B. surowych, niepoddanych obrébce termiczne;.

C. krotko smazonych na masle z dodatkiem czosnku.
D. gotowanych w matej ilosci wody pod przykryciem.
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Zadanie 7.

Pulpety drobiowe to potrawa

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

Zadanie 8.

Do przygotowania sosu pesto, oprocz orzeszkow pinii i bazylii, nalezy wykorzystaé

A. czosnek, parmezan i oliwg.
B. szalotki, z6ttka jaj i masto.
C. pomidory, cebule i oliwe.
D. szpinak, majonez i sol.

Zadanie 9.
Kawe murzynek nalezy sporzadzaé z goracego naparu kawowego
A. 1irumu.
B. 1 bitej Smietanki.
C. 1imleka zageszczonego.
D. 1ilodéw $mietankowych.

Zadanie 10.

Ser feta jest sktadnikiem satatki
A. nicejskiej.
B. winegret.
C. greckie;j.
D. Oliwier.

Zadanie 11.

Urzadzenie przedstawione na rysunku stuzy do

A. zarabiania ciasta.

B. podgrzewania talerzy.
C. rozdrabniania warzyw.
D. obierania ziemniakow.

Zadanie 12.

Panierowanie pojedyncze bitych migs przeznaczonych do smazenia polega na

oproszeniu potproduktu solg, przyprawami i maka.

zanurzeniu potproduktu w ciescie sporzadzonym z jaj i maki.

zanurzeniu potproduktu w masie jajecznej i obtoczeniu w butce tartej.

oproszeniu potproduktu maka, zanurzeniu w masie jajecznej i obtoczeniu w buice tarte;.

oO0wy
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Zadanie 13. Receptura
. . . Surowce llos¢
W tabeli zamieszczono recepturg do sporzadzenia
A. Alipa. Woda gazowana 500 ml
B. julepa. Wino biate stodkie 500 ml
Lod 20-30 kostek
C. sorbetu. Wykonanie: Do szklanego dzbanka wla¢ wino, wode
D. szprycera. gazowang, dodac kostki lodu.

Zadanie 14.

Wytrawny smak wina jest oznaczony na etykiecie butelki jako

A. dry.
B. sweet.
C. semidry.

D. semi sweet.
Zadanie 15.
Technike siekania thuszczu, cukru i maki stosuje si¢ w produkc;ji ciasta

A. biszkoptowego.
B. francuskiego.
C. parzonego.

D. kruchego.

Zadanie 16.

W ktérym naczyniu szklanym kelner powinien serwowac long drink?

\

Zadanie 17.

Porcja zupy krem podawanej w buliondwce powinna wynosi¢

A. 100 cm’®
B. 200cm’
C. 300cm’
D. 400 cm’
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Zadanie 18.

Serwowane gosciom danie zasadnicze: krélik w potrawce z ryzem i brokulami z wody, powinno mieé
temperature

A. okoto 20°C
B. okoto 45°C
C. okoto 65°C
D. okoto 85°C

Zadanie 19.

Konsumpcja potraw i napojow przy barze jest charakterystyczna dla systemu samoobstugi typu

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

Zadanie 20.

Podstawowym wyposazeniem kelnera jest
A. scyzoryk wielofunkcyjny.
B. zbieracz okruchow ze stotu.

C. taca duza, prostokatna antyposlizgowa.
D. czysty, dopasowany strdj roboczy kelnera.

Zadanie 21.
Digestif to napdj podawany

A. do dania gtownego.
B. przed positkiem.

C. do zakasek.

D. po positku.

Zadanie 22.

Herbatg po rosyjsku nalezy podawac

w wygrzanej porcelanowe;j filizance ustawionej na porcelanowym spodku.
w szklance w metalowym uchwycie ustawionej na metalowym spodku.

w wysokiej szklance ustawionej na krysztalowym spodku.

w szklanym bowlu ustawionym na szklanym spodku.

Cowp
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Zadanie 23.

Goscie zamowili: zakaske goraca, dodatki do zakaski, wino, wode niegazowang. Kelner podczas obstugi
gosci powinien zachowac¢ kolejno$¢ podawania:

1. zakaska goraca 1. dodatki do zakaski 1. woda niegazowana 1. woda niegazowana
2. dodatki do zakaski 2. wino 2. dodatki do zakaski 2. dodatki do zakaski
3. wino 3. zakaska goraca 3. wino 3. zakaska goraca
4. woda niegazowana 4. woda niegazowana 4. zakaska goraca 4. wino

A. B. C. D.
Zadanie 24.

Ktorej czynnosci kelner nie powinien wykonac¢ podczas serwowania starego czerwonego wina?

A. Prezentowania butelki z winem.

B. Przeprowadzania procesu dekantacji wina.

C. Podania zamawiajagcemu do degustacji probki wina.

D. Schtodzenia butelki wina suchym lodem w ochtadzaczu.

Zadanie 25.
Miseczke z woda, do optukania opuszkéw palcow, kelner powinien podac gosciowi po konsumpcji

A. karczocha z sosem winegret.
B. satatki z karczocha z ryzem.
C. fondue serowego.

D. szasztyka.

Zadanie 26.

W karcie menu restauracji oferujacej positki dla wegetarian powinny znalez¢ si¢ dania

A. drobiowe.

B. migsne.

C. jarskie.

D. rybne.
Zadanie 27.

Przy stole konsumenckim zasiedli: go§¢ honorowy, kobieta, me¢zczyzna oraz osoba zamawiajaca. Kelner
serwowanie potraw powinien rozpoczaé

A. od kobiety.

B. od mg¢zczyzny.

C. od goscia honorowego.
D. od osoby zamawiajacej.

Zadanie 28.

Ktore wino kelner powinien zaproponowac, jesli goscie zamowili pieczong ges?
Wino biate, stodkie.

Wino biate, pétwytrawne.

Wino czerwone, wytrawne.
Wino czerwone, poistodkie.

oSnwp
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Zadanie 29.

Kelner przyniost dania ulozone na pétmisku i przelozyt je na talerz konsumenta. Prace obstugowe wykonat
serwisem

francuskim.

niemieckim.
angielskim.

Sowp

rosyjskim.

Zadanie 30.

Zestaw naczyn przedstawionych na ilustracji kelner przygotowat do sporzadzenia i podania herbaty

A. po arabsku.

B. po rosyjsku.

C. po japonsku.

D. po angielsku.
Zadanie 31.

W ktorym kieliszku nalezy podawaé martini?

-
A. B
Zadanie 32.

Przedstawiony na ilustracji sprzet kelner powinien stosowac

do grillowania migs 1 warzyw.
do podgrzewania potraw.

do flambirowania potraw.

do opiekania pieczywa.

oSOowp
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Zadanie 33.

Stoty o wymiarach 80 cm x 120 cm nalezy przykry¢ obrusami
A. o szeroko$ci 120 cm i dtugosci 140 cm.
B. o szerokosci 120 cm i1 dtugosci 160 cm.

C. o szerokosci 140 cm 1 dtugosci 160 cm.
D. o szeroko$ci 140 cm i dtugosci 180 cm.

Zadanie 34.
Kelner, w obecnosci gosci, przy wozku kelnerskim podzielil upieczony comber jagniecy tak, by kazda porcja

zawierala kostke. Ktorg czynnos¢ wykonat kelner?

A. Tablerowanie.
B. Glazurowanie.
C. Tranzerowanie.
D. Flambirowanie.

Zadanie 35.
Kelner podczas flambirowania nalesnikéw powinien alkohol
A. wla¢ z oryginalnej butelki na patelnie¢, podpali¢ i potozy¢ potrawe.
B. odmierzy¢ do miarki, wla¢ na patelnig, podpali¢ i potozy¢ potrawe.
C. wla¢ z oryginalnej butelki na potrawe, znajdujacg si¢ na patelni.
D. odmierzy¢ do miarki i wla¢ na potrawe znajdujaca si¢ na patelni.
Zadanie 36.
Woda niegazowana jest podawana serwisem rosyjskim
A. w oryginalnych butelkach.
B. w dzbankach szklanych.

C. w wysokich szklankach.
D. w niskich szklankach.

Zadanie 37.

Przedstawiony na rysunku sposob trzymania sztu¢cow kelner powinien stosowa¢ do podawania

A. pasztecikow.

B. karpia w galarecie.

C. Dbefsztyka po angielsku.

D. pomidoréw nadziewanych.
Zadanie 38.

Przyjecie zorganizowane po konferencji prasowej, na ktorym kelnerzy roznosza na tacach napoje
alkoholowe, koktajle oraz stone paluszki i migdaly, to

A. aperitif.

B. angielskie.

C. coctailowe.

D. amerykanskie.
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Zadanie 39.
Przy tranzerowaniu skorupiakow nalezy zastosowac serwis
A. rosyjski.
B. angielski.
C. francuski.
D. niemiecki.
Zadanie 40.

Realizacja zaméwien room serwice dotyczy

Sow >

organizacji przyje¢ garden party.

organizacji przyje¢ bankietowych.

swiadczenia ustug gastronomicznych w restauracji hotelowe;.
$wiadczenia ustug gastronomicznych w pokoju goscia hotelowego.
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