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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-22.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2022

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swoj 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:

Nookw

o

|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Woybierz wiasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
uA":

W G| D

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

COIRCRECEN |

12.  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.
Ktorg przyprawe przedstawiono na ilustracji?

A. Anyz.

. Imbir.

B
C. Cynamon.
D. Kardamon.

Zadanie 2.

Do ktorej grupy warzyw nalezy kalarepa?

Lisciowych.

Kapustnych.
Owocowych.
Cebulowych.

oo Wy

Zadanie 3.

Na ilustracji przedstawiono owoce
Swiezych fig.
dojrzatych mango.

suszonych karamboli.
niedojrzatych granatéw.

oo w»

Zadanie 4.

Piwo niepasteryzowane nalezy przechowywaé w ciemnych pomieszczeniach w ktérych panuje temperatura
w zakresie

A. od 17 do 20 °C
B. o0d13do 16 °C
C. od2do12°C
D. od0do1°C

Zadanie 5.

Do warzyw trwatych pod wzgledem czasu przechowywania zalicza sie
rzodkiewke.

szpinak.

cebule.
brokut.

oo w»
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Zadanie 6.
Warunki magazynowania surowcoéw i ich przetworéw
Rodzaj ziarna Czas przechowywania
proso 5 miesiecy
owies 6 miesiecy
jeczmien 9 miesiecy
gryka 10 miesiecy
Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, wskaz czas przechowywania kaszy peczak.
A. 5 miesiecy.
B. 6 miesiecy.
C. 9 miesiecy.
D. 10 miesiecy.
Zadanie 7.

Swieze pomidory do sporzadzenia bruschetty nalezy rozdrobnié

A. wvichy.
B. wjulinie.
C. w brunoise.
D. w concasse.

Zadanie 8.
Ktdrg metode obrébki cieplnej nalezy zastosowac przy sporzadzaniu potrawki cielecej?

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

Zadanie 9.

Do sporzadzenia ktorej potrawy mieso wieprzowe nalezy rozdrobni¢ w regularng kostke 3x3 cm?

Gulaszu.
Paprykarza.
Ragout baraniego.
Boeuf Strogonowa.

OO0 w»

Zadanie 10.
Do sporzadzenia grogu nalezy uzy¢

ginu.
araku.
likieru.
wermutu.

oo w>
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Zadanie 11.
Kawe typu kapucynek nalezy podac¢
A. z duzg iloscig Smietanki.
B. z malg iloscig smietanki.
C. zduzg iloscig czekolady.
D. z malg iloscig czekolady.

Zadanie 12.

Do flambirowania nalesnikéw nalezy uzyé

A. wina czerwonego.
B. wina biatego.

C. koniaku.

D. piwa.

Zadanie 13.

Tarcza przedstawiona na ilustracji, stanowigca element roboczy robota wieloczynnosciowego,
wykorzystywana jest do sporzadzania

A. frytek.
B. knedli.
C. mizerii.
D. kopytek.

Zadanie 14.

Urzadzenie przedstawione na ilustracji stuzy do sporzgdzania

A. blindw.
B. gofrow.
C. eklerow.
D. nalesnikow.
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Zadanie 15.

— \\\ '~

\\ b

llustracja I. llustracja Il. llustracja Ill. llustracja IV.

Zestaw nozy do carvingu przedstawiono na ilustraciji

AL

B. I

C. .

D. IV.

Zadanie 16.
Normatyw surowcowy na 1 porcje

Nazwa surowca llos$¢ surowca
Herbata czarna 29
Konfitura 40 g
Cukier do smaku
Woda do zaparzenia 25 ml

Ktory napoj goracy sporzadza sie z przedstawionego w tabeli normatywu surowcowego?

A

Herbate po turecku.

B. Herbate po chifsku.
C.
D. Herbate po angielsku.

Herbate po rosyjsku.

Zadanie 17.

Do sporzagdzenia podstawowego sosu holenderskiego, oprécz klarowanego masta, soku z cytryny, wody
i soli nalezy uzy¢

A.

oliwy.

B. majonezu.
C.
D. ugotowanych zottek.

surowych zottek.

Zadanie 18.

Ktory napdj mieszany sporzadzi barman postugujac sie normatywem surowcowym zamieszczonym w tabeli?

A.

B
C.
D

Manhattan. Receptura napoju mieszanego
' Alex?nder. Surowce llos¢
Kamikaze. whiskey 63 ml
. Gibson. wermut rosso 27 mi
angostura 1D
Wykonanie: Sktadniki wymieszaé w szklanicy barmanskiej
z lodem i przecedzi¢ do kieliszka koktajlowego.
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Zadanie 19.
Ktory stopieh usmazenia posiada befsztyk wotowy, jezeli obsmazany byt po 1,5 minuty z kazdej strony?
A. Blue.
Rare.

B.
C. Well dane.
D. Medium well.

Zadanie 20.
Likier Amaretto charakteryzuje sie posmakiem

A. kawy.

B. miety.
C. anyzu.
D. migdatow.

Zadanie 21.

Stynny wioski deser o charakterystycznym kawowym smaku to
A. tort Paviowa.
. tort Sachera.

B
C. churros.
D. tiramisu.

Zadanie 22.

Ktorg potrawe miesng nalezy wydawaé w dwodch sztukach na jedng porcje?
A. Kotlet pozarski.
B. Kotlet mielony.
C. Rumsztyk.
D. Medalion.

Zadanie 23.
W bulionéwce nalezy podac
A. zupe z6twiowa.
barszcz ukrainski.

B.
C. rosét z kotdunami.
D. krem ze szparagow.

Zadanie 24.

Kompot francuski nalezy wyporcjowac¢ do

A. gobletu.
B. filizanki.
C. szklanki.
D. kompotierki.
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Zadanie 25.

W barach i cocktail-barach typu francuskiego potrawy i napoje sg podawane

A.
B.

przy ladzie barowej przez kelnera.
z wozka kelnerskiego przez kelnera.

C. przy ladzie barowej przez bufetowego.

D.

z wozka kelnerskiego przez bufetowego.

Zadanie 26.

Dla ktérego systemu ekspedycji charakterystyczne jest wydawanie potraw przez okienko tgczgce kuchnie
z salg konsumenckg?

A

Polskiego.

B. Czeskiego.
C.
D. Francuskiego.

Szwedzkiego.

Zadanie 27.

Ile maksymalnie nakry¢ nalezy zaplanowac przy stole o wymiarach 2,6 m x 2,6 m, jezeli odlegtosci pomiedzy
nakryciami wynoszg 60 cm, a skrajne nakrycia ustawione sg w odlegtosci 40 cm od krawedzi stotu?

A.
B.
C.
D.

10 nakry¢.
12 nakryc.
16 nakryc¢.
20 nakry¢.

Zadanie 28.

Zamowienie

Roladka z tososia wedzonego z grzankg ziotowag
Zupa krem z burakéw z prazonymi ziarnami stonecznika

Ktore sztuéce kelner powinien przygotowac¢ do konsumpcji potraw wymienionych w tabeli?

A

Widelec i néz stotowy $redni, tyzke stotowg $rednia.

B. Widelec i n6z stotowy $redni, tyzke stotowg duza.
C.
D. Widelec i n6z do ryby, tyzke stotowg duza.

Widelec i n6z do ryby, tyzke stotowg Srednig.

Zadanie 29.

Podchodzgc z prawej strony goscia, kelner powinien

A

nala¢ zupe z wazy.

B. serwowac tort z patery.
C.
D. poda¢ wyporcjowang surowke.

ustawic talerz do pieczywa.
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Zadanie 30.
Kelner powinien uzy¢ wézka kelnerskiego do obstugi serwisem
A. francuskim.
B. niemieckim.
C. angielskim.
D. rosyjskim.

Zadanie 31.

Karta menu fragment

Krewetki blanszowane na masle ziotowym z grzankami czosnkowymi, podane na zeliwnym potmisku
Keski z poledwicy wotowej z grzybami lesnymi i grzankami czosnkowymi, podane na zeliwnym pétmisku
Matze sw. Jakuba na puree jabtkowo-imbirowym z chorizo, sosem z maracui i grzankami ziotowymi

Szparagi zapiekane w sosie carbonara podawane na zeliwnym potmisku

Przedstawiony w tabeli fragment karty menu dotyczy

A. przystawek zimnych.

B. przystawek gorgcych.
C. dan gtéwnych rybnych.
D. dan gtdwnych miesnych.

Zadanie 32.

Do tymbalikow drobiowych jako dodatek kelner powinien zaproponowaé

ketchup.
musztarde.

ocet balsamiczny.
ocet spirytusowy.

oo Wy

Zadanie 33.
Ktory napdj kelner powinien zaproponowac do golonki pieczonej?

A. Likier owocowy.
B. Likier ziotowy.
C. Piwo grzane.
D. Piwo zimne.
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Zadanie 34.

Urzadzenie przedstawione na ilustracji stuzy do

A

B. miazdzenia przypraw.
C.
D. przeciskania ziemniakow.

kruszenia lodu.

wyciskania pomaranczy.

Zadanie 35.

Kieliszek przedstawiony na ilustracji ma zastosowanie do serwowania drinkéw typu

A

B
C.
D

. long.

. diverse.

hot.

short.

Zadanie 36.

Do sporzadzenia ktérej potrawy nalezy zastosowac sprzet przedstawiony na ilustracji?

oo w»

Smazonych kulek migsnych.
Pieczonych szasztykow.
Gotowanej kukurydzy.
Fondue serowego.

Zadanie 37.

Przedstawiony schemat nakrycia zostat przygotowany do konsumpcji

A

B
C.
D

przystawki, dania gtdwnego, deseru.

. zupy, dania gtdbwnego, deseru. C—
zupy, dania gtéwnego, serow. = .
. przystawki, zupy, serow. W B
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Zadanie 38.

Na ilustracji przedstawiono sposob podania kawy

espresso.

po turecku.

po irlandzku.
latte macchiato.

oo w>

Zadanie 39.
Ktorg potrawe kelner moze sporzadzic przy stoliku goscia?
A. Kulebiak.
. Canelloni.

B
C. Koktajl z kraba.
D. Gulasz wegierski.

Zadanie 40.
Ktory zestaw bielizny stuzy do nakrycia stotéw bufetowych na przyjecia okolicznosciowe?

A. Napperony, skirtingi i moltony.
B. Moltony, obrusy i napperony.
C. Obrusy, moltony i skirtingi.

D. Laufry, obrusy i moltony.
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