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

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

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.10-SG-20.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2020

CZES ¢ PISEMNA PODSTAWA 2POI}?GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

2. 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 swojg dat¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dhugopisem lub piérem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

(Al | [B | [€ | [D]

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wilasciwg odpowiedz 1 zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:
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11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

CINEREEEE |

12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukc;ji.

Pamigtaj, ze oddajesz przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Uktad graficzny
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Zadanie 1.

Maka pszenna charakteryzuje si¢ biatg barwa z lekkim odcieniem koloru

A. zottego.

B. zielonego.
C. brazowego.
D. kremowego.

Zadanie 2.

Swieza ryba powinna charakteryzowac si¢

A. matowg tuska.

B. megtnymi oczami.

C. wzdetym brzuchem.
D. sprezystym migsem.

Zadanie 3.
Surowy schab wieprzowy mozna przechowywaé¢ w lodowce w temperaturze ok.4°C przez okres do
A. 4 dni
B. 6 dni.
C. 8dni.
D. 10 dni.
Zadanie 4.
Piwo niepasteryzowane nalezy przechowywa¢ w ciemnych pomieszczeniach w temperaturze
A. 0+1°C
B. 2+12°C
C. 13+16°C
D. 17+26°C
Zadanie 5.

Galantyna to potrawa

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

Zadanie 6.

Kroétkotrwale obsmazenie bitek wolowych, nastgpnie podlanie bulionem i ogrzewanie pod przykryciem
nazywa si¢

A. duszeniem.

B. gotowaniem.

C. grillowaniem.
D. blanszowaniem.
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Zadanie 7.

Ktora potrawe nalezy zaproponowaé konsumentowi stosujacemu diete bogatobiatkowa?

A. Golonke po bawarsku.
B. Fasolke¢ po bretonsku.
C. Dorsza gotowanego.
D. Kaczke pieczong.

Zadanie 8.

Ktora metode obrobki termicznej nalezy zastosowaé przygotowujac churros, tradycyjng potrawe kuchni
hiszpanskiej?

A. Duszenie.

B. Smazenie.

C. Gotowanie.
D. Grillowanie.

Zadanie 9.

Nadzienie do pielmieni sporzadza si¢ z migsa

A. wolowego i jagniecego.

B. wotowego i drobiowego.

C. wieprzowego i wotowego.
D. wieprzowego i drobiowego.

Zadanie 10.

Do sporzadzenia koktajlu Margarita wykorzystuje si¢ likier o smaku

A. kawowym.

B. cytrynowym.

C. migdatowym.

D. pomaranczowym.

Zadanie 11.

Do sporzadzenia kawy americano nalezy uzyc¢ espresso oraz

zimnej wody.
goracej wody.
zimnego mleka.
gorgcego mleka.

Cowp»
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Zadanie 12.

Urzadzenie przedstawione na rysunku stosuje si¢ do sporzadzania potraw metoda

A. pieczenia.
B. duszenia.
C. sous vide.
D. cook & chill.

Zadanie 13.

Do odmierzenia ilo$ci alkoholu podczas sporzadzania drinkdéw nalezy uzy¢

A. jiggera.
B. gobletu.
C. shakera.
D. highballa.
Zadanie 14.
Do ekspedycji zupy na przyjeciu angielskim nalezy zastosowaé
A. bemar.
B. warnik.

C. saturator.
D. salamander.

Zadanie 15.

Smietanke o jakiej zawartoéci thuszczu nalezy wykorzystaé do sporzadzenia kremu bita $mietana?

A. 9% thuszczu.

B. 12% tluszczu.
C. 18% thuszczu.
D. 30% thluszczu.

Zadanie 16.

Cecha charakterystyczng §wiezego jaja jest

A. metne biatko.

B. rozlane zéttko.
C. wypukle zo6ttko.
D. zerwana chalaza.
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Zadanie 17.

Wypiek ciasta drozdzowego odbywa si¢ w zakresie temperatur

A. 100+120°C
B. 140+160°C
C. 180+200°C
D. 220+240°C

Zadanie 18.

Do krojenia kalmaréw nalezy uzy¢ deski w kolorze
A. zielonym.
B. brazowym.

C. niebieskim.
D. czerwonym.

Zadanie 19.

Konieczno$¢ zidentyfikowania 1 opisania Krytycznych Punktéw Kontroli w zakladzie gastronomicznym

okresla system

A. GMP

B. GHP

C. QAFP

D. HACCP
Zadanie 20.

Stoiskowy system samoobstugowy nazywany jest

A. polskim.
B. czeskim.
C. angielskim.
D. szwedzkim.

Zadanie 21.

Sommelier to ekspert, ktory ma doskonate rozeznanie w gatunkach, smaku, aromacie i stuzy umiejetnosciami

w doborze
A. piw.
B. win.
C. kaw.
D. wodek.
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Zadanie 22.
Na rysunku przedstawiono sposob serwowania potraw serwisem
rosyjskim.

angielskim.
francuskim.

Sawp

niemieckim.

Zadanie 23.

Za wlasciwe funkcjonowanie restauracji odpowiada

A. kierownik restauracji.
B. kierownik zmiany.

C. kucharz.
D. kelner.
Zadanie 24.

Do pozadanych umiejetnosci kelnera nie nalezy

A. wspolpraca w grupie.

B. rozwigzywanie konfliktow.

C. utrzymanie pozytywnych relacji.

D. ignorowanie potrzeb konsumentow.

Zadanie 25.

Do wyposazenia zawodowego kelnera naleza

taca, trybuszon.

taca, zapalniczka.
zapatki, wizytowki.
zapalniczka, trybuszon.

oDOowp
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Zadanie 26.
Przyjecie typu Lampka wina (toast) nalezy zaplanowac o godzinie
A, 12:30
B. 14:30
C. 16:30
D. 18:30
Zadanie 27.

Ktora czynno$¢ wykonywana jest podczas obstugi gosci z lewej strony?

A. Uktadanie nozy.

B. Nalewanie wina.

C. Podawanie karty menu.

D. Ustawianie talerzy do pieczywa.

Zadanie 28.

Na koncu karty win nalezy umie$ci¢ wina

A. wzmocnione.
B. aperitifowe.
C. deserowe.

D. musujace.

Zadanie 29.

Wymienione w ramce potrawy charakterystyczne sa dla kuchni

Potrawy:
A. rosyjskiej. Kawior z bagietka
B. angielskie;. Kotduny zapiekane
C. francuskiej. Boeuf Strogonow
D wegierskiei Bliny z kotdunami
. ¢gierskie;j.

Zadanie 30.

Karta menu przygotowana dla diabetykéw to karta

A. dzienna.

B. specjalna.

C. standardowa.

D. okolicznosciowa.

Zadanie 31.

Ktory alkohol powinien zaproponowac¢ konsumentowi kelner po positku do kawy?

A. Koniak.
B. Wadke.
C. Whisky.
D. Szampan.

Strona7z9
Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Zadanie 32.

Do konsumpcji steka t-bone kelner powinien zaproponowaé wino

A. biale wytrawne.

B. biale potwytrawne.
C. czerwone wytrawne.
D. czerwone musujace.

Zadanie 33.

Przyjmujac zamdéwienie na winiak, kelner powinien zaproponowaé

A. gin.
B. tequile.
C. brandy.
D. wisniowke.
Zadanie 34.
Sprzet barmanski przedstawiony na rysunku to
A. jigger.
B. shaker.
C. mudler.
D. dyspenser.
Zadanie 35.
Podktadka pod obrus uktadana bezposrednio na blacie stotu to
A. laufer.
B. molton.
C. skirting.
D. serwetka.
Zadanie 36.
N6z przedstawiony na rysunku stuzy do przygotowania
A. ryb. )
B. sushi. ]
C. ostryg.
D. rakow. 1
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Zadanie 37.

W naczyniu przedstawionym na rysunku nie nalezy serwowac

A. musu.

B. kremu.

C. sufletu.

D. galaretki.
Zadanie 38.

Ktory rodzaj serwisu zastosowat kelner, serwujac zupe z wazy z lewej strony goscia?

A. Rosyjski.

B. Angielski.
C. Francuski.
D. Niemiecki.

Zadanie 39.

Ktory sposob szczypcowy nalezy zastosowaé podczas serwowania knedli?

A. Plaski.
B. Wysoki.
C. Boczny.
D. Rozwarty.
Zadanie 40.
Ptongce lody z owocami kelner powinien podacd, stosujac serwis
A. rosyjski.
B. bufetowy.
C. francuski.
D. niemiecki.
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