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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2015
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

SUNONRCAR O

1.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé 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 nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Al | B | €]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz witasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

W E(C]|DE

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktora uwazasz za poprawna, np.

W= C|m.

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.

Najwiecej zelaza dostarczy organizmowi cztowieka spozycie 100 gramow

A. sera podpuszczkowego.
B. pieczywa razowego.

C. watroby cielece;j.

D. kaszy gryczane;.

Zadanie 2.

Biatko strukturalne, wykorzystywane do budowy oraz regeneracji komorek i tkanek, to
A. kolagen.
B. fibrynogen.

C. mioglobina.
D. hemoglobina.

Zadanie 3.
Lipaza trzustkowa bierze udziat w trawieniu

A. pektyn.

B. tluszczow.

C. polipeptydow.
D. weglowodanow.

Zadanie 4.

Ilo§¢ sktadnika pokarmowego, pokrywajaca zapotrzebowanie u 97,5% zdrowych, prawidtowo

odzywionych o0sob, okresla norma Zzywienia na poziomie

A. AL
B. UL
C. EAR
D. RDA
Zadanie 5.

Zywienie w przedszkolu powinno dostarcza¢ 75% dziennego zapotrzebowania dla dzieci na sktadniki

odzywcze. lle weglowodandw nalezy zaplanowaé w jadlospisie dla przedszkolakow, jezeli ich dzienna

norma wynosi 130 g?

A. 22750¢g
B. 20500¢g
C. 9750g
D. 3200g

Strona 2 z 10

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




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

Z.adanie 6.

Sniadanie zlozone z bulki pszennej z mastem, sera twarogowego i herbaty jest positkiem

niepelnowartosciowym ze wzglgedu na niedobor

A. weglowodanow.
B. tluszczow.

C. witamin.

D. biatka.
Zadanie 7.
Planujac jadlospisy, makaron mozna zamieniac
A. ryba.
B. kasza.
C. serem.

D. mlekiem.

Zadanie 8.
Na podstawie informacji zamieszczonych w tabeli oblicz, ile wapnia dostarczy organizmowi 1 porcja dipu
serowego. Dip serowy
llos¢ na Zawartos¢ wapnia
A. 1166 mg Lp. Nazwa surowca 1 porcje w 100 g produktu
B. 1081 mg [g] [mg]
C. 866 mg 1. | Ser ple$niowy 100 96
D. 781 mg 2. | Ser twarogowy 150 600
3. | Jogurt naturalny 50 170
4. | SOl, pieprz, papryka do smaku
Zadanie 9.

Oblicz wartos¢ energetyczng 100 g sardynek w oleju, ktére zawierajg 24,1 g biatka 1 13,9 g thuszczu.

A. 342,0 kcal
B. 279,1 kcal
C. 221,5kcal
D. 152,0 kcal

Z.adanie 10.

Na podstawie informacji zamieszczonych w tabeli, oblicz warto$¢ energetyczng 1 porcji satatki z burakow.

Salatka z burakow

A. 144,9 kcal i Vaed .
oé¢ na artosé energetyczna
B. 158,44 kcal Lp. Nazwa surowca 1 porce [g] 100 g produk%u [ical]
C.  954,0 keal 1. | buraki éwiktowe 100 43
D. 940,5 kcal 2. | jabtka 50 27
3. | olej 10 884
4. | sél, pieprz, sok z cytryny do smaku
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Zadanie 11.

Ocena sposobu zywienia, ktora polega na przeprowadzeniu badania laboratoryjnego wartosci odzywczej
1 energetycznej positkow, to metoda

A. 1nwentarzowa.
B. szacunkowa.
C. analityczna.

D. wagowa.

Zadanie 12.
Dieta wykluczajaca z jadtospisu pokarmy poddane obrdbce termicznej, oparta na spozywaniu gtownie

owocdw 1 warzyw, to

A. weganizm.

B. witarianizm.

C. semiwegetarianizm.
D. laktowegetarianizm.

Zadanie 13.

Problematyka wyzywienia ludnosci w skali ogolnoswiatowej zajmuje si¢

A. 1ZiZ
B. PHZ
C. FAO
D. WHO
Zadanie 14.

Korzystajac z zamieszczonego harmonogramu pracy zaktadu, oblicz ile pierogow 1 klusek §laskich mozna
wyprodukowacé w ciggu jednego dnia, jesli w ciggu 6 godzin pracy 1 pracownik przygotuje 8 kg pierogow
1 15 kg klusek slaskich.

Harmonogram pracy zakfadu

Zmiana Godziny pracy przy produkgcji Liczba osdb zatrudnionych przy
pierogéw i klusek $lgskich produkcji
Pierwsza 7.00 - 13.00 1
Druga 14.00 - 20.00 2

A. 32 kg pierogow i 60 kg kopytek.
B. 24 kg pierogdw i 45 kg kopytek.
C. 16 kg pierogéw 1 30 kg kopytek.
D. 8 kg pierogow i 15 kg kopytek.
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Zadanie 15.

Przyrzad kontrolno-pomiarowy przedstawiony na zdjeciu, to

A. higrometr.
B. manometr.
C. waga hakowa.

D. sonda temperaturowa.

Zadanie 16.

Na zdjeciu przedstawiono

A. ravioli.
B. pierogi.
C. knedle.
D. uszka.

Zadanie 17.

Na podstawie normatywu soku pomaranczowo-marchwiowego oblicz zapotrzebowanie na surowce

niezbedne do wykonania 20 porcji tego napoju. Normatyw Surowcowy na 4 porcje

soku pomaranczowo-marchwiowego

A. Pomarancze 1,00 kg, marchew 0,50 kg.

, Nazwa surowca [g]
B. Pomarancze 5,00 kg, marchew 2,50 kg. pomararicze 1000
C. Pomarancze 10,00 kg, marchew 5,00 kg. marchew 500

D. Pomarancze 20,00 kg, marchew 10,00 kg.
Zadanie 18.

Oblicz zapotrzebowanie surowcowe do sporzadzenia 10 porcji jaj sadzonych, jezeli na 1 porcj¢ potrawy
zuzywa si¢ 2 sztuki jaj i 10 g masta.

A. Jaja 20 szt., masto 0,10 kg.
B. Jaja 10 szt., masto 0,50 kg.
C. Jaja 5 szt., masto 0,10 kg.
D. Jaja2 szt., masto 0,05 kg.

Z.adanie 19.

Calkowity koszt produkcji 10 zestawow obiadowych wynidst 100,00 zt. Oblicz cen¢ gastronomiczng netto
jednego zestawu obiadowego, jesli zaktad stosuje marze gastronomiczng w wysokosci 100%.

A. 10,00 zt
B 20,00 zt
C. 100,00 zt
D. 200,00 zt
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Z.adanie 20.

Oblicz ceng gastronomiczng netto jednej lampki wina o pojemnosci 100 ml, jesli cena zakupu 1 butelki

wina o pojemnosci 1,5 1 wynosi 60 zt, a marza gastronomiczna 300%.

A. 4,00 zt
B. 8,00 zt
C. 12,00z
D. 16,00 zt
Zadanie 21.

Ile zaptaci za posilek pracownik korzystajacy z 20% rabatu, jezeli cena jednego zestawu obiadowego
wynosi 20,00 zt?

A. 24,00 zt
B. 20,00 zt
C. 16,00z
D. 12,00 zt
Zadanie 22.

Do grupy zaktadow gastronomicznych typu uzupetniajacego nalezy
A. bistro.
B. piwiarnia.
C. smazalnia.
D. jadltodajnia.

Zadanie 23.
Stotowka w domu pomocy spotecznej jest zakladem gastronomicznym typu
A. otwartego o pelnym wyzywieniu.
B. otwartego o niepelnym wyzywieniu.
C. zamknigtego o pelnym wyzywieniu.
D. zamknigtego o niepelnym wyzywieniu.
Zadanie 24.
Wiasciciel restauracji wprowadzajac 30% upust dla grupy turystycznej, ktdra zamowi co najmniej 10

zestawow obiadowych dnia, stosuje strategie

A. ceny.

B. produktu.
C. promogcji.
D. dystrybucji.
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Dziataniem public relations lokalnej restauracji jest

A. sponsorowanie paczek §wiatecznych dla dzieci z domu dziecka.

B. zamiesz

C. wprowa

czenie w prasie informacji 0 nowym wystroju wnetrz.

dzenie do sprzedazy potraw na wynos.

D. umieszczenie przed lokalem nowego szyldu.

Z.adanie 26.

Oblicz kwotg brutto za usluge cateringowa, jesli kwota netto ustugi objetej 8% stawka podatku VAT

wynosi 2 000,00 zi,

kwota netto ustugi objetej 23% stawka podatku VAT wynosi 1 000,00 zi

1 zleceniobiorca udzielil klientowi rabatu w wysokosci 190 zt.

A. 3580z
B. 3390z
C. 3200zt
D. 2810z
Zadanie 27.

Ktore stawki podatku VAT nalezy stosowac przy kalkulacji ceny brutto ustugi gastronomicznej ztozonej ze

sprzedazy potraw, napojow i ustug kelnerskich?

A. Cena potraw - 23%; cena napojow 1 ustug kelnerskich — 23%.

B. Cena potraw - 8%; cena napojow 1 ustug kelnerskich — 23%.

C. Cena potraw - 23%; cena napojow 1 ustug kelnerskich — 8%.

D. Cena potraw - 8%; cena napojow i ustug kelnerskich — 8%.

Z.adanie 28.

W ktérym systemie samoobstugi konsumpcja moze odbywac si¢ przy ladzie barowe;j?

A. W systemie szwedzkim.

B. W systemie francuskim.

C. W systemie czeskim.

D. W systemie polskim.

Z.adanie 29.

Z lewej strony goscia kelner

A. podaje karte menu.

nalewa zupe¢ z wazy.

B
C. napehnia filizanke kawa.
D

podaje wyporcjowang potrawg.
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Z.adanie 30.

Przedstawiony na rysunku sposdb trzymania sztu¢coOw kelner powinien zastosowac obstugujac gosci przy

stole serwisem

A. francuskim uproszczonym.

B. francuskim pelnym.

C. angielskim.
D. rosyjskim.

Zadanie 31.

Przedstawione na schemacie ustawienie stotdow w sali bankietowej zaplanowano na przyjecie

BEECGEE 868

A. amerykanskie.
B. koktajlowe.
C. angielskie.

D. zasiadane.

EEgeecEEE
Z.adanie 32.

Jesli restauracja otrzymata zlecenie organizacji ,,garden party”, to miejscem najbardziej odpowiednim do
realizacji tego typu przyjecia jest

A. sala bankietowa z aranzacja wiejskiego ogrodu.
B. salarestauracyjna z widokiem na ogrod.
C. taras restauracji z widokiem na ogrdd.

D. ogrdéd wiejski zleceniodawcy.

Zadanie 33.

Bufet z bogatym wyborem tartinek, ciasteczek, owocow, napojow bezalkoholowych i z dodatkiem alkoholu
nalezy przygotowac w sali bankietowej

A. na przerwe kawowa.

B. na $niadanie bufetowe.

C. na przyjecie koktajlowe.

D. na przyjecie typu lampka wina.

Zadanie 34.
Kelner nakrywajac stot do kolacji, ktorej menu przewiduje podanie napojéw: aperitif, wino biate, wino

czerwone oraz wodg, nie powinien ustawic na stole naczynia

A. do wina czerwonego.
B. do wina bialego.

C. do aperitifu.

D. do wody.
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Z.adanie 35.

Na zdjeciu przedstawiono kieliszek o pojemnosci 60 ml, ktory stuzy do podawania

A. calvadosu.

B. koniaku.

C. grappy.

D. likieru.
Zadanie 36.

Przedstawione na zdj¢ciu naczynie szklane stuzy do podawania

A. grzanego wina.

B. goracej czekolady.

C. kawy po irlandzku.
D. kawy latte macchiato.

Zadanie 37.

Stanowisko pracy kelnera nie wymaga wyposazenia
A. wrdzge.
B. wcooler.

C. wmenaz.

D. w podgrzewacz.

Zadanie 38.
Sprzet przedstawiony na zdjgciu stuzy
A. do mieszania koktajli.
do rozdrabniania lodu.

B
C. do wyciskania soku.
D. do zaparzania kawy.

Z.adanie 39.

Na talerzu ptaskim o $rednicy 21 cm nalezy podawaé

A. tosty.
B. deser.
C. maslo.
D

pieczywo.
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Z.adanie 40.

Na zdjeciu przedstawiono

A. kociotek do zupy.

B. naczynie do fondue.

C. naczynie do zapiekania.
D. sprzet do flambirowania.
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