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CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA
Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i ustug gastr onomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.15
Werga arkusza: X
o Arkusz zawiera informacje prawnie chronione T.15-X-14.05
ﬁ do momentu rozpoczecia egzaminu Czas trwania egzaminu: 60 minut
X
§ EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACIJEW ZAWODZIE
5 Rok 2014
j% CZESC PISEMNA
E
Instrukcja dla zdaj acego
1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.
2. Do arkusza dotaczonajest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorel w oznaczonych migjscach:
— wpisz oznaczenie kwalifikacji,
— zamaluj kratke z oznaczeniem wergji arkusza,
— wpisz swoj numer PESEL*,
— Wpisz swoja date urodzenia,
— przykleg naklejke ze swoim numerem PESEL.
3. Arkusz egzaminacyjny zawieratest sktadajacy sie z 40 zadan.
4. Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.
5. Aby zda¢ czes$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmnig 20 punktow.
6. Czytg uwaznie wszystkie zadania.
7. Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.
8. Do kazdego zadania podane s3 cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
(2] | [8]| [c]| [o]
9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wiasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca je litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,A”:
M| | ]|
11. Starg si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i biednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktOrg uwazasz za poprawna, np.
@ | .
12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$s wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI

i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowaw punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddaj esz pr zewodniczacemu zespolu nadzor ujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seriai numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Zadanie 1.

Ktory produkt zawiera ngjwigcej cholesterolu?

A. Caejgo.
B. Zdbitkojga
C. Chleb zytni.

D. Tiustaryba.

Zadanie 2.
Najbogatszym zrédtem btonnika pokarmowego sa

A. orzechy.
B. ostrygi.
C. oliwki.
D. otreby.
Zadanie 3.

Wchtanianie zelaza w organizmie cztowieka zwieksza spozywanie produktoéw bogatych

A. w fityniany.

B. w szczawiany.
C. wwitamine C.
D. w witamine B.

Zadanie4.

Amylaza $linowa rozpoczyna proces trawienia

A. ttuszczu z mleka krowiego.
B. sktadnikdéw mineralnych.
C. weglowodandw.

D. biatek.

Zadanieb.

Na podstawie danych zawartych w tabeli, oblicz srednia wazona racje dla mieszkancOw internatu,
w ktére 40% stanowia dziewczeta, a chtopcy 60%.

A. 2289 Racje pokarmowe dla produktéw zbozowych
B. 335
9 Grupa ludnosci Racja pokarmowa dla produktow zbozowych w g
C. 344g
D. 670 Dziewczeta 16 — 20 lat 290
Chtopcy 16 — 20 lat 380
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Zadanie 6.

Dzienne zapotrzebowanie dla 1 osoby na makroelementy jest wigksze niz

A. 9,0 mg
B. 10,0mg
C. 90,0mg
D. 100,0 mg
Zadanie?7.

Norm zywienia nie stosuje si¢ do planowania zywienia

A. w sanatorium.

B. wrestauragi.

C. winternacie.

D. w stotdwce.
Zadanie 8.

Wartos¢ energetyczna positku obiadowego powinna stanowié

A. od 55 % do 60 % dziennego zapotrzebowania na energig.
B. od 45 % do 50 % dziennego zapotrzebowania na energic.
C. od 35 % do 40 % dziennego zapotrzebowania na energie.
D. od 25 % do 30 % dziennego zapotrzebowania na energic.

Zadanie9.
Ktéry zestaw obiadowy jest utozony zgodnie z zasadami uktadania jadtospisow?

A. Zupapomidorowa z ryzem, risotto, surowka z kapusty pekinskiej, napgj.

B. Barszcz ukrainski, kotlet schabowy, ziemniaki z wody, satatka z burakéw, kompot.

C. Rosot z kury z makaronem, potrawka z kurczaka, frytki, suréwka z selera, kompot.

D. Zupaogoérkowaz ryzem, kotlet schabowy, ziemniaki z wody, suréwka z pomidorow, napg;.

Zadanie 10.
Postepujac zgodnie z zasadami uktadania jadtospisdw nie nalezy zamienia¢ sztuki mi¢sa z ziemniakami

A. naryz z kurczakiem w sosie koperkowym.
B. namakaron z sosem pomidorowym.

C. nakasze gryczana z gulaszem.

D. narybeg z ziemniakami.
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Zadanie 11.
Korzystajac z normatywu surowcowego oblicz, ile biatka dostarczy organizmowi 1 porcja makaronu
carbonara.
Normatyw surowcowy na 1 porcje makaronu carbonara
L.p. Nazwa produktu llos¢ [g] vzvar(,)?)r,tgosfoziz:(kti
1. |Smietanka 30% 150 2
2. |Boczek wedzony 100 15
3. | Makaron penne 100 12
4. |Ser 26tty 10 26
5. |Zé6ttko 10 16
A. 71,009
B. 69,209
C. 34,209
D. 33129
Zadanie 12.

Jezeli 100 g zupy zawiera 3 g biatka, 2 g tluszczu i 7 g weglowodandw, to wartos¢ energetyczna 200 g

potrawy wyniesie

A. 48kca
B. 116 kca
C. 158kcal
D. 166kca
Zadanie 13.

Do jogurtu naturalnego dodano 2 tyzki pestek tuskanego stonecznika. Oblicz, o ile btonnika zostanie

wzbogacony jogurt, jezeli 100 g pestek dostarcza 10 g btonnika, a 1 tyzka stonecznikawazy 10 g?

Oblicz wartos¢ energetyczng 250 g fasolki po bretonsku, jezeli 100 g dostarcza 139 kcal.

A. 20,00¢
B. 10,00g
C. 200g
D. 100g
Zadanie 14.
A. 350,00 kcal
B. 347,50 kca
C. 278,00 kcal
D. 239,50 kcal
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Zadanie 15.
Ktoére positki nalezy zaplanowa¢ w jadtospisie dla mtodziezy w wieku 16-20 lat?

A. $niadanie, obiad i kolacja.

.
B. 1. sniadanie, Il. $niadanie, obiad.
C. |.$niadanie, I1. sniadanie, obiad i kolacja.
D. 1. sniadanie, Il. $niadanie, obiad, podwieczorek i kolacja.
Zadanie 16.

W ktorel odmianie diety wegetarianskiej dopuszcza si¢ spozywanie tylko surowych owocow, orzechow
I nasion?

A. Witarianskig.

B. Frutarianskig.

C. Laktowegetarianskieg.

D. Laktoowowegetarianskiegy.

Zadanie 17.

Niedobor ktérego sktadnika odzywczego w organizmie wywotuje zaktdcenia pracy sercai nadcisnienie
tetnicze?

A. WitaminaC.

B. WitaminaD.

C. Wapn.

D. Potas.
Zadanie 18.

Dtugotrwaty niedobo6r witaminy C w organizmie wywotuje

A. osteoporozg.

B. préchnicg.

C. szkorbut.

D. pelagre.
Zadanie 19.

Kontrolg sanitarna produkcji zywnosci w Polsce sprawuje

A. Panstwowa Inspekcja Pracy.

B. Instytut Zywnosci i Zywienia.
C. Panstwowalnspekcja Sanitarna.
D. Swiatowa Organizacja Zdrowia
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Zadanie 20.

W jaki sposob jest zageszczana zupa owocowa?

A. Oprészaniem maka pszenna.

B. Zawiesinag z maki pszenng i wody.

C. Zawiesing z maki ziemniaczangj i wody.

D. Podprawa zacierana z maki pszenngj i masta.

Zadanie 21.

W ktorym zestawie obiadowym nalezy dokonat zmian, aby mozna byto go sporzadzi¢ w okresie
zimowym?

A. Zupaogorkowa, stodko-kwasny kurczak, ryz, surowka z marchwi, sok pomaranczowy.

B. Zupajarzynowa, gotabki z migsem w sosie pomidorowym, kasza gryczana, sok jabtkowy.

C. Zupaporowa, cielecinaw sosie ziotowym, ziemniaki, suréwka z burakéw, kompot z suszu.

D. Botwina, pierogi leniwe ze smietana, surowka ze swiezych truskawek, kompot ze swiezych
sliwek.

Zadanie 22.
Karta menu zawiergjaca potrawy m.in. dlawegetarian lub dzieci to karta

A. dnia

B. specjalna

C. standardowa.

D. okolicznosciowa.

Zadanie 23.

Na podstawie normatywu surowcowego sporzadzania goracego kakao, oblicz zapotrzebowanie na
surowce i pétprodukty niezbedne do przygotowania 40 porcji tego napojul.

A. Mileko 8,001, kakao 0,32 kg Nazwa surowca Normatyw surowcowy

B. Mleko 8,001, kakao 0,20 kg na 5 porcji

C. Mleko 20,001, kakao 1,60 kg mieko 1000 m!

D. Mleko 40,001, kakao 1,60 kg kakao 40g
Zadanie 24.

Na podstawie normatywu surowcowego 1 porcji bitej Smietanki z owocami, oblicz zapotrzebowanie na

surowce niezbgdne do sporzadzenia 10 porcji tego deseru.
Normatyw surowcowy na 1 porcje

A. Smietanka 0,50 kg, cukier 0,02 kg, owoce 1,00 kg bitej $mietanki z owocami

B. Smietanka 5,00 kg, cukier 0,02 kg, owoce 1,00 kg Nazwa surowca lloéé[g]

C. Smietanka 0,50 kg, cukier 0,20 kg, owoce 1,00 kg ¢mietanka 30% 50

D. Smietanka 0,50 kg, cukier 0,02 kg, owoce 0,10 kg cukier 5
owoce 100
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Zadanie 25.

Firma stosuje marze gastronomiczna 100% i nalicza podatek VAT 23%. Oblicz cene gastronomiczna
brutto jednego zestawu obiadowego w firmie cateringowej, jesli catkowity koszt produkcji
100 zestawow wynidst 1 500,00 zt.

A. 1500z
B. 18,45z
C. 30,00z
D. 36,90z
Zadanie 26.

Oblicz cene gastronomiczna netto 100 ml wermutu, jezeli cena detaliczna butelki wina o pojemnosci
1,51 wynosi 90,00 zt, a marza 200%.

A. 6,00z
B. 8,00z
C. 12,00z
D. 18,00z
Zadanie 27.

W restauracji koszt jednego zestawu obiadowego dnia wynosi 15,00 zt. Restauracja w kazdy
poniedziatek stosuje 50% rabat dla studentow, ktorzy zamowia co ngjmnig pie¢ zestawdw obiadowych
dnia. lle zaptaca studenci w poniedziatek za 6 zestawow obiadowych dnia?

A. 4500z
B. 90,00zt
C. 135,00 z
D. 180,00 zt
Zadanie 28.

Do zaktadow typu uzupetnigjacego naleza

A. jadtodaniei bufety.

B. kawiarniei cukiernie.
C. restauracjei stotéwki.
D. stotowki i herbaciarnie.

Zadanie 29.

Wiasciciel restauracji sponsorujac nagrody dla,, Najlepszych uczniow w zawodzie kucharz” z pobliskich
szkét gastronomicznych, dziataw ramach

A. promocji sprzedazy.

B. sprzedazy osobiste.
C. publicrelations.
D. reklamy.
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Zadanie 30.
Wprowadzenie do oferty restauracji nowych ustug cateringowych jest przyktadem stosowania strategii
A. ceny.
B. promocji.
C. produktu.
D. dystrybugji.
Zadanie 31.

Kelner przyjmujac reklamacj¢ zgtaszana przez goscia nie powinien

A. przerywaé sktadania skargi, poniewaz gos¢ nie maracji.
B. wystucha¢ uwaznie i powtdrzy¢ tres¢ skargi.
C. zaproponowa¢ sposdb naprawienia uchybien.
D. przeprasza¢ za powstate uchybienia.
Zadanie 32.

Jaki bedzie catkowity koszt organizacji przyjecia weselnego dla 150 gosci, jezeli restauracja stosuje
stawke 140,00 zt od osoby, a koszt wynajecia zespotu muzycznego wynos 2 000,00 zt ?

A. 19000,00 zt
B. 21000,00 zi
C. 21200,00zt
D. 23000,00 zi
Zadanie 33.

Kelner wykonujac tranzerowanie, filetowanie i flambirowanie, obstuguje gosci serwisem

A. francuskim niepetnym.
B. francuskim petnym.
C. angielskim.
D. rosyjskim.

Zadanie 34.

Kelner podchodzac z prawej strony goscia
A. prezentuje potrawy na potmisku.
B. naktadapotrawy natalerz goscia.
C. naewazupg z wazy.
D. podae karte menu.
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Zadanie 35.

Kelner serwowanie potraw i napojow gosciom siedzacym przy stole powinien wykona¢ podchodzac
kolegino

A. do kobiety, goscia honorowego, megzczyzny, gospodarza.
B. do goscia honorowego, kobiety, mezczyzny, gospodarza.
C. do gosciahonorowego, kobiety, gospodarza, megzczyzny.
D. do gospodarza, kobiety, goscia honorowego, mezczyzny.

Zadanie 36.
Ktéry element bielizny stotlowej uzyto do przygotowania stotu bufetowego przedstawionego na zdjeciu?
A. Napperon.
B. Skirting.
C. Bieznik.
D. Laufer.
Zadanie 37.

Naczynia szklane przedstawione na zdjeciu stosuje si¢ do podawania

A. winaczerwonego.

B. winabiatego. '
C. waody. -. . |
D. piwa ! L ] r
L~
Zadanie 38.

Standardowym wyposazeniem sali konsumenckiegj, ktore stuzy do przechowywania bielizny stotowej,
zastawy stotowej i sprzetu do obstugi gosci, jest

A. pomocnik kelnerski.
B. stolik pomocniczy.
C. woOzek serwisowy.
D. wozek kelnerski.
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Zadanie 39.
Na zdjeciu przedstawiono podstawowe wyposazenie stanowiska pracy

A. sommeliera

B. barmana
C. kelnera
D. baristy.
Zadanie 40.
Na zdjeciu przedstawiono
A. cooler.
C. blender. r B
D. dyspenser.
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