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Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ushug 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.

2.

NNk W

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
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 uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czeg$¢ 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] | [€] | [O]

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.

CINEREEER |

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.
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Mycie mechaniczne nie wplywa na jakos$¢ sensoryczng

A.
B.
C.
D.

Zadanie 2.

safaty.
ogorka.
marchwi.
pomidora.

Optymalna temperatura przechowywania sera fety wynosi

A.
B.
C.
D.

Zadanie 3.

-1+ 1°C
2+6°C

8+ 12°C
14+ 18°C

Do warzyw trwatych pod wzgledem czasu przechowywania zalicza si¢

A.
B.
C.
D.

Zadanie 4.

rzodkiewke.
szpinak.
cebule.
brokut.

Ragout to potrawa

A.
B.
C.
D.

Zadanie 5.

duszona.
pieczona.
smazona.
gotowana.

Ktory proces obrobki cieplnej nalezy zastosowac, sporzadzajac nalesniki biszkoptowe?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 6.

Duszenie.
Smazenie.
Pieczenie.
Gotowanie.

Z ktorego warzywa nie sporzadza si¢ surowek?

A.
B.
C.
D.

Kalafiora.
Karczocha.
Kapusty biate;.
Selera naciowego.
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Zadanie 7.

Jednym ze sktadnikéw salatki caprese jest ser

A. mascarpone.
B. camembert.
C. gorgonzola.
D. mozzarella.

Zadanie 8.

Ktory d dza si ieni h w tabeli OW?
ory deser sporzadza si¢ z wymienionych w tabeli surowcow Surowce
A. LQ(i.y truskawkowe. truskawki
B. Kisiel truskawkowy. woda
C. Pudding truskawkowy. cukier
D. Galaretke truskawkowa. zelatyna
kwas cytrynowy
Zadanie 9.

Do sporzadzenia drinka Bloody Mary nalezy uzy¢ soku

A. jablkowego.

B. buraczanego.

C. pomidorowego.
D. pomaranczowego.

Zadanie 10.

Sprzet stuzacy do przygotowania fondue serowego przedstawiony jest na rysunku

Zadanie 11.

Ktore elementy wchodza w sklad shakera bostonskiego?

Kubek mikserowy, gtowica z sitkiem 1 przykrywka.
Kubek mikserowy z sitkiem oraz przykrywka.

Dwa kubki mikserowe szklany i metalowy.

Dwa metalowe kubki mikserowe bez sitka.

Sawp
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Zadanie 12.

Do krojenia nabiatu zgodnie z systemem HACCP nalezy stosowa¢ deski koloru

A. bialego.

B. zo6ltego.

C. zielonego.
D. czerwonego.

Zadanie 13.

Korzystajac z informacji zawartych w tabeli, oblicz ile kilogramoéw kwasnych jablek potrzeba do

sporzadzenia 50 porcji surowki z pora. S -
Normatyw surowcowy na 10 porcji surowki z poréw

A. 015kg Surowiec llos¢

B. 0,30kg

C. 120kg por 1250¢g

D. 1,50kg kwasne jabtka 300g
marchew 50g
majonez 150 g
cukier 10g
sol do smaku

Zadanie 14.

Ktéra potrawe sporzadzi kucharz, postugujac si¢ normatywem surowcowym z tabeli?

A. Nales$niki z serem. Normatyw surowcowy

B. Kluski leniwe. Sktadniki llosé

C. Kluski $lagskie. Ser twarogowy 800 g

D. Kopytka. Jaja 4 szt.
Cukier 60g
Maka pszenna 250 g
Masto do polania 50g
Butka tarta do posypania 20g
Sél do smaku

Zadanie 15.

Do sporzadzenia 6 porcji Sangrii wykorzystuje si¢ 750 ml wina czerwonego, 240 ml soku pomaranczowego,
40 ml koniaku 1 45 g cukru. Oblicz ile wina i1 soku pomaranczowego nalezy przygotowa¢ do sporzadzenia
16 porcji napoju.

Wino czerwone 0,2 1, sok pomaranczowy 0,64 1
Wino czerwone 0,2 1, sok pomaranczowy 6,4 1
Wino czerwone 2 1, sok pomaranczowy 0,64 1
Wino czerwone 2 1, sok pomaranczowy 6,4 1

oSnwp

Strona4 z 10
Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Zadanie 16.
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Na rysunkach przedstawiono kolejne etapy wykonania

A. twista.
B. crusty.
C. zesta.
D. garni.

Zadanie 17.

Pieczywo nalezy poda¢ goS$ciowi na talerz ptaski o $rednicy

A. 28 cm
B. 23 cm
C. 19cm
D. 17 cm
Zadanie 18.
Skrot GMP oznacza

A. dobrag praktyke higieniczng.

B. dobra praktyke produkcyjna.

C. analizg krytycznych punktéw kontroli.

D. wylacznie surowce z upraw ekologicznych.

Zadanie 19.

Ktory system ekspedycji stosowany w zaktadach gastronomicznych samoobstugowych przedstawiony zostat
na rysunku?

A. Liniowy. zmywalnia kuchnia
i aczyn s dawanie potraw
B. Stoiskowy. naczyn stolowych wydawanie p
C. Okienkowy. Y
D. Schodkowy. Zwrot naczyn
Strona5z 10
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Zadanie 20.
W brygadowym systemie obstugi konsumentéw kelnerzy moga jednoczesnie obstuzy¢ od
A. 20do 50 gosci.
B. 60 do 100 gosci.
C. 120do 150 gosci.
D. 170 do 200 gosci.
Zadanie 21.
Ktora z 0s6b zatrudnionych w restauracji nalezy do grupy pracownikow ustugowych?
A. Kucharz.
B. Cukiernik.
C. Sommelier.
D. Magazynier.
Zadanie 22.
Na rysunku miejsce ustawienia gobleta do wody oznaczone zostato cyfra
A1
B. 2
C. 3
D. 4
Zadanie 23.
Lunch nalezy podawaé¢ w godzinach
A.  7:00+10:00
B. 10:00+12:00
C. 12:00+15:00
D. 15:00+17:00
Zadanie 24.
Kelner porusza si¢ wokoét stotu w strong przeciwng do ruchu wskazowek zegara, jezeli serwuje gosciom
A. zupg z kubka.
B. nap¢j w filizance.
C. deser w pucharku.
D. zakaske z potmiska.
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Zadanie 25.

Na podstawie
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Zamowienie

Zakaska zimna Sledz marynowany z suszonymi pomidorami

Dodatek do zakaski zimnej | Pieczywo mieszane

Napdj alkoholowy Wdédka czysta

zamieszczonego w tabeli zamowienia wskaz kolejne czynnosci obstugi goscia serwisem

Serwowanie napoju alkoholowego, serwowanie dodatku do zakaski zimnej, przygotowanie
nakrycia, serwowanie zakaski.

Przygotowanie nakrycia, serwowanie napoju alkoholowego, serwowanie zakaski zimnej,
serwowanie dodatku do zakaski zimne;.

Przygotowanie nakrycia, serwowanie dodatku do zakaski zimnej, serwowanie napoju
alkoholowego, serwowanie zakgski zimne;.

Serwowanie dodatku do zakaski zimnej, serwowanie zakaski zimnej, przygotowanie nakrycia,
serwowanie napoju alkoholowego.

Jarzyny zamowione jako dodatek do karkéwki w sosie pieczeniowym z kluskami kladzionymi nalezy podac

francuskim.
A.
B.
C.
D.
Zadanie 26.
na
A.
B.
C.
D.
Zadanie 27.

oddzielnym talerzu ustawionym powyzej nakrycia.

oddzielnym talerzu ustawionym po lewej stronie nakrycia.
oddzielnym talerzu ustawionym po prawej stronie nakrycia.
talerzu do dania gtownego razem z karkowka w sosie 1 kluskami.

Typowym daniem $niadaniowym kuchni hiszpanskiej jest

A.
B.
C.
D.

Zadanie 28.

Ktora potrawe

oO0wy

churros z goraca czekolada.

wedzony toso$ ze $wiezym koperkiem.
brazowy kozi ser przygotowany na stodko.
tost ze $wiezymi owocami i bitg $mietang.

nalezy zaliczy¢ do dan koszernych podawanych w kuchni zydowskiej?

Kaczke pieczong z jabtkami.

Gulasz z szynki wieprzowe;.

Krewetki duszone w biatym winie.
Poledwiczki wieprzowe w sosie pieprzowym.
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Zadanie 29.

Gosciom z Francji do kazdego positku nalezy zaproponowaé

A. kawg i sok owocowy.

B. piwo i wod¢ gazowang.

C. herbatg i sok warzywny.
D. wino i wode niegazowana.

Zadanie 30.

Gos¢, ktory zamowit omlet biszkoptowy, otrzyma deser

A. zimny.
B. goracy.
C. plonacy.

D. mrozony.

Zadanie 31.

Kawa caffe latte powstaje z kawy espresso z dodatkiem

A. syropu czekoladowego.
B. lodéw waniliowych.

C. spienionego mleka.

D. skorki cytrynowe;.

Zadanie 32.
Do nakrycia stolu bankietowego o $rednicy 185 cm nalezy przeznaczy¢ obrus o $rednicy
A. 185cm
B. 205cm
C. 225cm
D. 245cm
Zadanie 33.
Wyporcjowane musy i kremy nalezy podawac¢ w
A. gobletach.
B. kokilkach.
C. gerydonach.
D. pucharkach.
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Zadanie 34.

Sztuéce do pstraga pieczonego przedstawione sg na rysunku

L = ol

A. B.

Zadanie 35.

Ktore owoce wykorzystano do dekoracji drinkdéw przedstawionych na rysunku?

A. Liczi.

B. Pitaji.

C. Karamboli.

D. Miechunki.
Zadanie 36.

Przedstawione na rysunku nakrycie przygotowane zostato do podania

A. ostryg.

B. kawioru.
C. langusty.
D. $limakow.
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Zadanie 37.
Ktora technike przygotowania potrawy przedstawiono na rysunku?
A. Flambirowanie.
B. Tranzerowanie.
C. Filetowanie.
D. Trybowanie. o :
Iwm )4 ||
S i b ". r B ‘.
Zadanie 38.

Ktora z metod podawania potraw i napojéw nalezy zastosowac, jesli goscie zamowili przyjecie w stylu
rodzinnym?

A. Niemiecka.

B. Francuska.

C. Angielska.

D. Rosyjska.

Zadanie 39.

Suflet bananowy nalezy poda¢ gosciom metoda
A. rosyjska.
B. angielska.

C. francuska.
D. niemiecka.

Zadanie 40.
Na ktorym przyjeciu do zadan kelnera nalezy roznoszenie na tacach wyporcjowanych napojow i1 drobnych
przekasek?

A. Przyjeciu koktajlowym.
B. Przyjeciu mieszanym.
C. Oficjalnym obiedzie.
D. Uroczystej kolacji.
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