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

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

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.10-SG-22.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2022

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.
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o

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swoéj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskaé 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgcg jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
uA":

W G| D

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawnag, np.

COIRCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukgciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespofu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c¢

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Ktére wiasciwosci jaj wykorzystuje sie podczas sporzadzania majonezu?

A. Sklejajace.

B. Emulgujace.
C. Spulchniajace.
D. Zageszczajace.

Zadanie 2.

Na ilustracji przedstawiono

A. ostrygi.
B. omuiki.
C. slimaki.
D. kalmary.
Zadanie 3.

Kawior czerwony jest pozyskiwany z ikry

A. Kkarpia.
B. dorsza.
C. tlososia.
D. jesiotra.
Zadanie 4.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, wskaz maksymalny czas przechowywania rolmopséw
niepasteryzowanych.

Przetwory Czas przechowywania
wedzone 10 dni
solone 4 miesigce

marynaty 14 dni
prezerwy 3 miesigce

A. 10dni.

B. 14 dni.

C. 3 miesigce.

D. 4 miesigce.
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Zadanie 5.

Kasze nalezy przechowywa¢ w magazynach o wilgotnosci wzglednej powietrza na poziomie 60% i
temperaturze nieprzekraczajgce;j

A. 15°C
B. 25°C
C. 35°C
D. 45°C
Zadanie 6.

Ktory srodek spozywczy nalezy przechowywac¢ w warunkach chtodniczych?

A. Camembert.

B. Armaniak.

C. Pistacje.

D. Oliwe.
Zadanie 7.

Poledwice wotowg do sporzadzenia carpaccio nalezy rozdrobni¢

A.  w wiorki.
B. w stupki.
C. w kostke.
D. w plastry.
Zadanie 8.

Ktorg obrébke cieplng nalezy zastosowac do sporzadzenia tradycyjnego klopsa z miesnej masy mielonej?

A. Duszenie.
B. Smazenie.
C. Pieczenie.
D. Gotowanie.
Zadanie 9.

Uformowany rumsztyk przeznaczony do obrébki cieplnej powinien mie¢ ksztatt

owalny o grubosci 2 cm.
owalny o grubosci 1 cm.
okragty o grubosci 2 cm.
okragty o grubosci 1 cm.

oo w >
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Zadanie 10.
Do sporzadzenia befsztyka tatarskiego nalezy uzyc

A. fopatki wotowe;j.

B. fopatki wieprzowe.

C. poledwicy wotowe;.

D. poledwicy wieprzowej.

Zadanie 11.

Do sporzadzenia zapiekanki przedstawionej na ilustracji nalezy wykorzysta¢ makaron

%
&

a4

A. penne.

B. farfalle.

C. tagliatelle.

D. cannelloni.
Zadanie 12.

Herbate po angielsku sporzadza sie z gorgcego naparu herbacianego oraz

A. Kkonfitur.

B. czekolady.

C. bitej Smietanki.
D. gorgcego mieka.

Zadanie 13.

Sprzet barmanski przedstawiony na ilustracji nalezy zastosowa¢ do

A. stirowania.

B. garnirowania.
C. kupazowania.

D. muddlerowania.
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Zadanie 14.

Zgodnie z wymogami systemu HACCP do obrébki mies gotowanych, nalezy uzy¢ deski koloru

A. niebieskiego.
B. czerwonego.
C. brazowego.
D. biatego.

Zadanie 15.

Przedstawiong na ilustracji patelnie nalezy wykorzysta¢ do sporzgdzenia

A. jaj poszetowych.

B. jaj sadzonych.

C. jajecznicy.

D. omletu. /
Zadanie 16.

Ktore zjawisko zachodzi w rozdrobnionym $wiezym ogérku po dodaniu soli?

A. Osmozy.

B. Transpiraciji.

C. Oddychania.

D. Dojrzewania.
Zadanie 17.

Sposdb rozdrabniania pomidorow w kostke okreslany jest jako

A. payssanne.
B. concasse.
C. julienne.

D. vichi.
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Zadanie 18.

Ktory napdj mieszany jest sporzagdzany na podstawie normatywu surowcowego zamieszczonego w tabeli?

Normatyw surowcowy na 1 porcje
Nazwa surowca llos¢ surowca
Tequila Blanco 45 ml
Likier pomaranczowy Cointreau 27 ml
Sok z cytryny 18 ml
A. Maojito.
B. Martini.
C. Margarita.
D. Manhattan.
Zadanie 19.

lle réwnych porcji wina otrzyma sie z rozlania 6 litrow wina w kieliszki o pojemnoéci 120 ml?

A. 50 porgiji.
B. 60 porcji.
C. 500 pordiji.
D. 600 porgciji.
Zadanie 20.

Sporzgdzone zgodnie z technologig jajo poszetowe powinno mie¢ biatko

A. Sciete i zbttko ptynne.

B. Sciete i zottko pétptynne.

C. lekko sciete i zottko ptynne.

D. lekko Sciete i z6ttko pétptynne.
Zadanie 21.

Grecka wodka Ouzo posiada charakterystyczny posmak

A. migdatow.

B. jatowca.

C. kminku.

D. anyzu.
Zadanie 22.

Likier Bitter campari ma kolor

A.  Zoty.

B. zielony.
C. niebieski.
D. czerwony.
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Zadanie 23.

Opalanie cukru na deserze, przed podaniem do konsumpcji, nalezy wykona¢ na kremie

A. cytrynowym.
B. bawarskim.
C. suttanskim.
D. brulee.
Zadanie 24.

Kawe espresso nalezy podac¢ w filizance o pojemnosci

A. 50ml
B. 120 ml
C. 200 ml
D. 250 ml
Zadanie 25.

Do konsumpcji porgcji flakdw z boczniaka o pojemnosci 350 ml, kelner powinien podac tyzke

A. specjalna.

B. do bulionu.

C. stotowg duza.

D. stotowg $rednia.
Zadanie 26.

Pracownikiem dziatu produkcyjnego zaktadu gastronomicznego jest

A. Dbarista.

B. barman.

C. cukiernik.

D. sommelier.
Zadanie 27.

Liniowy lub schodkowy uktad bufetéw ekspedycyjnych, nalezy stosowac w systemie obstugi typu

A. szwedzkiego.
B. francuskiego.
C. polskiego.
D. czeskiego.
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Zadanie 28.

- stét ustawiony w ksztatcie litery |

- gosdcie usadzeni przy dtuzszych stronach stotu

- odlegtos¢ miedzy srodkami dwoch sagsiednich nakry¢ wynosi 70 cm

- odlegtosc¢ srodka pierwszego nakrycia od krawedzi stotu wynosi 40 cm

Przeanalizuj informacje zamieszczone w ramce i wskaz ile maksymalnie nakry¢ nalezy zaplanowac przy
stole o dlugosci 2,9 m.

A. 3 nakrycia.
B. 4 nakrycia.
C. 6 nakryc.
D. 8 nakryc¢.
Zadanie 29.

lle sztuk nozy stotowych s$rednich powinien przygotowac¢ kelner dla 20 osoéb do konsumpcji potraw
wymienionych w tabeli?

A. 80 sztuk. Menu obiadu
B. 60 sztuk. Przystawka zimna Sledzie w oleju
C. 40 sztuk. Przystawka gorgca Rydze z patelni
D. 20 sztuk. Zupg . Krem z biatych warzyw
Danie zasadnicze Stek wotowy
Zadanie 30.

Serwisem francuskim nalezy poda¢ dania

A. z pdtmiska z lewej strony goscia.

B. =z potmiska z prawej strony goscia.

C. porcjowane na wozku przy gosciu.

D. wyporcjowane na talerzu.
Zadanie 31.

Carpaccio z poledwicy podane z ptatkami grana padano, kaparami i rucolg, musniete balsamico 16,00 zt
Tatar tradycyjny w asyscie siekanej cebuli i ogérka podany z zottkiem i rozmarynem 17,00 zt

Satatka julienne z piersig kurczaka, natartg tymiankiem podana z Vinegar, pomidorkami koktajlowymi

i satatami 10,00 z

Wymienione w ramce potrawy stanowig fragment karty menu

przystawek gorgcych.
przystawek zimnych.
dan gtéwnych.
deseréw.

oo W
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Zadanie 32.

Do zamowionego przez goscia gesiego udka z jabtkami, ziemniakow z wody i zestawu surowek, kelner
powinien zaproponowac wino

A. biate wytrawne.

B. biate pétstodkie.

C. czerwone wytrawne.

D. czerwone poistodkie.
Zadanie 33.

Ktorg potrawe nalezy podac z kaszg jeczmienng na sypko?

A. Kotlet schabowy.

B. Kotlet de volaille.

C. Paprykarz cielecy.

D. Sznycel ministerski.
Zadanie 34.

Przedstawiony na ilustracji zestaw naczyh wykorzystuje sie do podania

A. Kkawy espresso.
B. kawy zbozowe;.
C. kakao smakowego.
D. czekolady na gorgco. (" V]

Zadanie 35.

Urzadzenie przedstawione na ilustraciji, to

A. schtadzacz do wina.
B. dozownik do sokdw.
C. syfon do bitej Smietany.
D. syfon do wody sodowe.
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Zadanie 36.

Na ktorej ilustracji przedstawiono sztuéce, ktére nalezy wytozyé na stof, przygotowujgc nakrycie do
konsumpc;ji slimakéw w muszlach?

ur

llustracja 1. llustracja 2. llustracja 3. llustracja 4.

A. Naiilustracji 1.
B. Nailustracji 2.
C. Naiilustracji 3.
D. Naiilustracji 4.
Zadanie 37.

Przedstawiona na ilustracji czynnos¢, to

A. trybowanie.

B. filetowanie.

C. tranzerowanie.

D. flambirowanie.
Zadanie 38.

Przedstawiona na ilustracji czynnos¢, wykonywana przez kelnera na stoliku pomocniczym, jest stosowana
w serwisie

A. rosyjskim.
B. angielskim.
C. francuskim.
D. niemieckim.
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Zadanie 39.

Stosujgc serwis rosyjski na przyjeciu zasiadanym, kelner serwuje potrawy

A. z wbdzka kelnerskiego.

B. wyporcjowane na talerzach.

C. zpdimiska z lewej strony goscia.

D. ustawiajgc potmiski na stole goscia.
Zadanie 40.

Sniadanie kontynentalne dla 1 osoby zaméwione do pokoju hotelowego kelner powinien podaé na

A. wozKku serwisowym.
B. wozku kelnerskim.
C. tacy wiedenskie;j.

D. tacy prostokatne;.
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