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Arkusz zawiera informacje prawnie Uktad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja uslug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.10
Wersja arkusza: X

T.10-X-16.08
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2016
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nk W

11.

12.

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

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 swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ 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 nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(al | [8] | [€] | [

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrate$
odpowiedz ,,A’:

W E || D

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

W = m

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamig¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

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

Do grupy ustug dodatkowych §wiadczonych przez zaktady gastronomiczne zalicza si¢

A. sporzadzanie potraw do konsumpcji na miejscu.
B. dostarczanie positkéw do zaktadow pracy.

C. organizowanie wystepow artystycznych.

D. aranzowanie spotkan literackich.

Zadanie 2.
Do obstugi klientéw w BSO (barach szybkiej obstugi) stosuje si¢ metode

A. kelnerska.

B. samoobslugows.

C. kelnerska w potaczeniu z barmanska.

D. samoobstugowa w polaczeniu z barmanska.

Zadanie 3.

Do ustug kulturalno-rozrywkowych §wiadczonych przez zaklady gastronomiczne na rzecz konsumentow
nalezy zaliczy¢ organizowanie

A. przerw kawowych.

B. konferencji i szkolen.

C. wystaw artystycznych.

D. przyjec okolicznosciowych.

Zadanie 4.
Dziatalno$¢ barow typu fast-food, posiadajacych jednakowa oferte gastronomiczng, nalezy zaliczy¢ do ustug
swiadczonych przez gastronomi¢
A. indywidualna.
B. systemowa.
C. specjalng.
D. hotelowa.
Zadanie 5.

Zamieszczone zamowienie ushugi gastronomicznej jest nieckompletne, poniewaz nie zawiera danych

o liczbie kelnerow.
o liczbie personelu.
o liczbie stolow 1 krzeset.

Zamowienie ustugi gastronomiczne;j

e Data przyjecia: 19 listopada 2016 r.

e Godzina przyjecia: 19:00

e Okolicznosci przyjecia: jubileusz firmy
e Charakter ustugi: sala restauracji

e Forma przyjecia: zasiadane

e Budzet na osobe: 150 zt/osobe

e Oczekiwania dodatkowe:

— podanie tortu o godz. 23:00

oOowy

o liczbie 1 charakterze gosci.
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Zadanie 6.
Ile naczyn szklanych dla 50 go$ci powinien przygotowa¢ barman na cocktail party, jezeli zaplanowano

podanie 50 soft drinkow oraz 30 long drinkow i 20 short drinkéw?

A. 20 kieliszkow koktajlowych 1 80 szklanek typu highball.
B. 50 kieliszkow koktajlowych 1 50 szklanek old fashioned.
C. 100 szklanek typu highball.
D. 100 szklanek old fashioned.

Zadanie 7.

W ofercie restauracji promujacej potrawy kuchni wegierskiej nalezy zaplanowac zupg

A. solanke.
B. cebulowa.
C. gulaszowa.
D. minestrone.
Zadanie 8.
W jakiej temperaturze, zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Cateringowej, nalezy serwowac gorace napoje?
A. 65°C
B. 75°C
C. 80°C
D. 95°C
Zadanie 9.

Do podania gosciom zakaski goracej - suflet serowy, nalezy zastosowac serwis

A. rosyjski.

B. angielski.
C. francuski.
D. niemiecki.

Zadanie 10.

Ktérg czynno$¢ kelner powinien wykonac, podchodzac z prawej strony goscia?
A. Przyja¢ zamowienie.
B. Nala¢ goraca zupe z wazy.

C. Poda¢ danie gtéwne wyporcjowane.
D. Poda¢ surowki jako dodatek do dania gtéwnego.

Zadanie 11.
LyZka przedstawiona na rysunku stuzy do

konsumpcji zup specjalnych podawanych w filizankach.
konsumpcji ostryg $wiezych podawanych na lodzie.
ekspedycji zakgsek zimnych w bufetach.

Cowp

ekspedycji soséw zimnych w bufetach.
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Zadanie 12.

Na podstawie wytycznych restauracji ,,Mi$” oblicz minimalng liczbe kelneréw niezbgdng do kompleksowe]
obstugi 100 gosci na przyjeciu typu amerykanskiego.

A. 15 kelnerow. Wytyczne restauracji ,Mis” do planowania przyje¢ mieszanych

B. 16 kelneréw. |— 1 kelner do obstugi 1 metra stotu bufetowego;

C. 17 kelnerow. |— 1kelner do obstugi 15-20 gosci przy stotach konsumenckich;

D. 18 kelneréw. |— 3 metry stotu bufetowego przypada na pierwszych 20 gosci, a na kazdych
nastepnych 10 gosci 1 metr.

Zadanie 13.

Gosciom preferujacym potrawy kuchni zydowskiej nalezy zaproponowac

A. cymes ikugel.

B. kulebiak i pasche.

C. gazpacho i tarator.
D. polente i minestrone.

Zadanie 14.

Restauracja proponuje go$ciom bezplatng degustacj¢ probek nowej potrawy. Okresl, w ktorej fazie cyklu
zycia produktu na rynku znajduje si¢ oferowana przez restauracje potrawa.

A. Wprowadzenia.

B. Wazrostu.
C. Dojrzatosci.
D. Schytku.

Zadanie 15.

Do reklam audiowizualnych stosowanych przez zaktady gastronomiczne nalezy zaliczy¢

reklamy w prasie.
plakaty reklamowe.
reklamy w telewizji.
bilbordy reklamowe.

oCaowp»

Zadanie 16.

Na ktorym schemacie sali konsumenckiej zaplanowano ustawienie stotéw zgodnie z zasadami ustawiania
stotow obowigzujacymi podczas przygotowywania sali na przyjecie zasiadane?

e
o
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Zadanie 17.

Miejsce dla goscia honorowego — kobiety, na planie stolu w formie bloku ,,.L.”” nalezy wyznaczy¢

A. na $rodku krotszego boku stotu.

B. naprzeciwko gospodyni przyjecia.

C. po prawej stronie miejsca dla gospodyni.
D. po prawej stronie miejsca dla gospodarza.

Zadanie 18.

Przedstawiony na ilustracji bufet przygotowano na

aperitif.

lampke wina.
obiad zasiadany.
przerwe kawowa.

SO0wp

Zadanie 19.

Zestaw bielizny stolowej stuzacy do nakrywania stotéw na przyjecia zasiadane sktada sie

A. zlaufrow, setdw 1 serwetek konsumenckich.

B. z moltondéw, obruséw 1 serwetek konsumenckich.

C. znaktadek, skirtingdw 1 serwetek konsumenckich.

D. znapperonow, bieznikow 1 serwetek konsumenckich.

Zadanie 20.

Jakiej dlugosci obrus nalezy przygotowa¢ do nakrycia stolu w formie bloku ,I” dla 12 osob, jezeli
zaplanowano odleglo$¢ pierwszego nakrycia od krawedzi stotu 55 cm, a miedzy Srodkami sgsiadujgcych
nakry¢ 70 cm?

A, 5m
B. 6m
C. 7Tm
D. 8m

Zadanie 21.

Do porcjowania satatek wytozonych na stotach bufetowych nalezy poda¢ sztuéce przedstawione na rysunku
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Zadanie 22.

Kawiarnia wyposazona w przedstawiong na rysunku zastawe szklang serwuje kawe

A. espresso z mlekiem.
B. podwojne espresso.
C. po irlandzku.

D. po turecku.

Zadanie 23.

Ile kompletow zastawy stotowej z uwzglednieniem 100% zapasu nalezy przygotowac, jezeli obecnos¢ na

przyjeciu potwierdzito 150 gosci?

A. 400 kompletow.
B. 300 kompletow.
C. 250 kompletow.
D. 150 kompletow.

Zadanie 24.

Realizacje zamodwienia zlozonego z zupy, dania gléwnego, zakaski zimnej i wody, kelner powinien
rozpocza¢ od podania

A. dania gléwnego.
B. zakaski zimne;j.

C. wody.
D. zupy.
Zadanie 25.

Ktoérg czynnos$¢ powinien wykona¢ kelner w pierwszej kolejnosci, jezeli goscie zamoéwili butelke starego
czerwonego wina?

A. Dekantacj¢ wina.

B. Degustacje probki wina.

C. Prezentacje¢ butelki z winem.
D. Otworzenie butelki z winem.

Zadanie 26.

Na podstawie normatywu surowcowego oblicz, ile kawy 1 miodu nalezy uzy¢ do sporzadzenia 50 porcji

napoju. Kawa latte z miodem i cynamonem
A 75 g kawy i 600 ml miodu. Normatyw surowcowy na 2 porcje
B. 150 g kawy 1 600 ml miodu. Kawa—15g
C. 225 gkawyi 1500 ml miodu Mleko — 400 ml
D. 375 gkawy i 1500 ml miodu. Miéd — 60 ml
Cynamon — do smaku
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Zadanie 27.

Receptura sporzadzenia 5 porcji napoju mieszanego przewiduje zuzycie 200 ml ginu i 100 ml wytrawnego
wermutu. Ile ginu i wermutu nalezy przygotowaé¢ do sporzadzenia 20 porcji tego napoju?

llos¢ ginu llos¢ wytrawnego wermutu
[ml] [ml]
A. 200 100
B. 400 200
C. 800 400
D. 1000 500
Zadanie 28.

Ile kilograméw migsa nalezy dostarczy¢ do produkcji 50 porcji filetu z indyka w sosie $mietanowo-
ziotowym, jezeli zgodnie z normatywem surowcowym z 0,8 kg filetu sporzadza si¢ 10 porcji?

A, 4,00kg
B. 8,00kg
C. 12,00kg
D. 20,00 kg
Zadanie 29.

Na przyjecie bufetowe dla 150 oséb zaplanowano po 200 ml wina bialego 1 po 100 ml wina czerwonego. Ile
butelek o pojemnosci 0,75 litra kazdego z win nalezy pobra¢ do przygotowania baru na to przyjecie?

Liczba butelek z winem biatym Liczba butelek z winem czerwonym
A. 20 10
B. 40 20
C. 30 15
D. 40 40
Zadanie 30.

Cena zakupu butelki miodu pitnego o pojemnosci 0,75 litra u producenta wynosi 40,00 zt. Ktoérg ceng
gastronomiczng brutto butelki tego napoju nalezy wpisa¢ w karcie alkoholi restauracji, jezeli zaktad stosuje
marz¢ gastronomiczng w wysokosci 150%, a stawka podatku VAT wynosi 23%?

A. 65,00zt
B. 97,00 zk
C. 109,20 zk
D. 123,00 zt
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Zadanie 31.

Wriasciciel baru kupit 10 litréw wina w cenie 20,00 zt za 1 litr. Oblicz cen¢ gastronomiczng brutto 100 ml
tego napoju, jezeli marza gastronomiczna wynosi 300%, a stawka podatku VAT 23%.

A. 4,92zt
B. 6,00 zt
C. 8,00zt
D. 9,84 zt
Zadanie 32.

Oblicz ceng gastronomiczng netto 1 porcji zupy pieczarkowej, jezeli 2,00 zt jest kosztem zakupu surowca,
a marza gastronomiczna wynosi 200%.

A. 2,00zt
B. 4,00 zt
C. 6,00zt
D. 8,00zt
Zadanie 33.

Jaka marze¢ stosuje zaklad gastronomiczny, jezeli calkowity koszt produkcji 10 zestawow obiadowych
wyniost 100,00 zt, cena tego zestawu w karcie menu wynosi 32,40 zt, a 2,40 zt to obliczona warto$¢ podatku
od cen towarow i ushug?

A. 100%
B. 200%
C. 248%
D. 300%
Zadanie 34.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz kwote do zaptaty za zrealizowanga ushuge
gastronomiczng uwzgledniajac wptacona przez klienta zaliczke w wysokosci 1 000,00 zt.

A. 2800,00 zt - . . . | Wartos$é brutto
Dane organizacji ustugi gastronomicznej

B. 3200,00 zt (w zt)

C. 3800,00 zt Konsumpcja dla 20 osdéb 3200,00

D. 4800,00 zt Ustugi dodatkowe:
— parking za 5 aut 100,00
— tort urodzinowy 200,00
— animatorka zabaw dla dzieci 300,00

Zadanie 35.

Do kosztow zmiennych ponoszonych przez zaktad gastronomiczny nalezy zaliczy¢ koszty

najmu lokalu.
zakupu surowcow.
amortyzacji urzadzen.

SOwp

ptacy pracownikow statych.
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Na podstawie zamieszczonej wstepnej kalkulacji ustugi, sporzadzonej na 2 tygodnie przed terminem
realizacji, oblicz kwotg do zaptaty, jezeli w dniu realizacji ustugi udzielono 20% opustu na potrawy.

Wstepna kalkulacja uslugi gastronomiczne;j

Potrawy/napoje/ustugi Wartos¢ brutto (w zt)

Potrawy 2 200,00
Napoje 230,00
Ustugi dodatkowe:
— parking 50,00
— szatnia 20,00
Razem 2 500,00

A. 1800,00 zt

B. 1944,00 zt

C. 2060,00 zt

D. 2270,00 zt
Zadanie 37.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz catkowity koszt ustugi gastronomicznej po
uwzglednieniu ryczattu za obstuge kelnerska stanowigcego 10% kosztoéw konsumpcji.

oSOowy

11 000,00 zt
14 000,00 zt
16 000,00 zt
17 000,00 zt

Ustuga gastronomiczna Koszty (w zt)
Koszt konsumpcji dla 100 oséb 10 000,00
Koszty dodatkowe:
— zespot muzyczny 3 000,00
— pokaz fajerwerkéw 2 000,00
Razem: 15 000,00
Ryczatt za obstuge kelnerska 10%
Catkowity koszt ustugi gastronomiczne;j
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Zadanie 38.
ZLECENIODAWCA SPECYFIKACJA IMPREZY
Nawa nssnmansinainimansismsimnissmsmmuneenss | | Datad dzien Imprezy:ianmaassns; Rodzaj imprezysnssasn
Jo ¥ 17 RSN RIS 1 - 1 (). SRR . Liczba gosci... .. vovunsnias ; Wty doroshic.....ooovi oo dZieCh coin.n
NIP.oooiviiiiiieiieeee . : REGONL e Pomieszczenie... ..... Cena........ PLN
Ustawienie stolow.............
PRZEBIEG IMPREZY
Rozpoczeeiess wiwusinns Toast vwrns sy
ZAKOACZENIC. . covvinnauius: Przemowienia...........
Napoje/potrawy godzina(czas) forma podania
A A | .
KWIATY I INNE DODATKI: .....
WYPOSAZENIE DODATKOWE: .....
PERSONEL DDA T KO X it i ni s i i s G i st B e i i e E e v e e s T i e S e vieaine
USLUGI DODATKOWE: ..... S N P P s
SPOSOB ZAPLATY * POTWIERDZENIE ZLECENIA
Gotowka Przelew
Data podpis podpis
*niepotrzebne skresli¢ zlecajacego przyjmujacego

Dokument, ktérego wzor przedstawiono na rysunku, wykorzystywany podczas rozmowy z klientem
zlecajacym organizacje ustugi gastronomicznej to

A. plan obstugi przyjecia.

B. karta zlecenia przyjecia.

C. lista kontrolna sprzetu i wyposazenia.
D. umowa wstepna na organizacj¢ imprezy.

Zadanie 39.

W terminalu ptatniczym, podczas regulowania naleznosci kartg, kod PIN powinien wprowadzi¢
A. kierownik sali.
B. wilasciciel karty.

C. wilasciciel restauracji.
D. kierownik gastronomii.

Zadanie 40.

Ktory program komputerowy umozliwia sprawne przygotowanie i kontrolowanie wszystkich etapoéw
organizacji bankietow i konferencji oraz ich rozliczanie?

A. Gastro SZEF
B. Gastro POS
C. SOGA

D. KaliG

Strona 10 z 10
Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




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

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





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Uncoated FOGRA29 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth 8
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /FlateEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth 8
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /FlateEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages true
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth 8
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /FlateEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /POL <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


