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

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.16

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.16-SG-21.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2021
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 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 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:

|
|
|

(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.

Sktadnikiem pokarmowym balastowym jest

A. gluten.
B. skrobia.
C. bionnik.
D. glikogen.
Zadanie 2.

Ktory produkt spozyty w ciggu dnia, w ilosciach podanych w tabeli, dostarczy organizmowi cziowieka

najwiecej petnowarto$ciowego biatka?

A. Jaja.

B. Makrela.

C. Fasola biata.

D. Chleb mazowiecki.

Zadanie 3.

Do grupy skfadnikéw pokarmowych,

regulujgce, zalicza sie

A. Dbiaftko.
B. retinol.
C. tluszcz.
D. laktoze.
Zadanie 4.

Nazwa produktu

llo$¢ produktu
spozyta w ciggu

Zawartos¢ biatka
w 100 g produktu

dnia [g] [a]
fasola biata 80 21
jaja 120 13
chleb mazowiecki 220 8
makrela 100 19

ktére po spozyciu w organizmie cziowieka wykazujg dziatanie

Glicerol w organizmie cztowieka powstaje w wyniku

A. syntezy biatek.

B. hydrolizy biatek.

C. resyntezy ttuszczu.
D. hydrolizy ttuszczu.

Zadanie 5.

Wspdlng funkcjg sodu, potasu i chloru w organizmie cztowieka jest

A. ochrona zebow przed préchnica.

B. regulacja gospodarki wodno - elektrolitowej.

C. przeciwdziatanie tworzeniu sie wolnych rodnikéw.
D. tworzenie zwigzku ATP, ktéry magazynuje energie.

Zadanie 6.

Ktéra witamina spetnia w organizmie funkcje wymienione w zamieszczonym opisie?

A. Witamina E.
B. Witamina A.
C. Witamina B2.
D. Witamina PP.

- ,Witamina ptodnosci” - jest niezbedna dla zachowania
prawidtowego funkcjonowania narzgdéw rozrodczych.

- ,Witamina mfodosci” - opdznia proces starzenia sie skory.

— Przeciwutleniacz - chroni organizm przed nowotworami.
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Zadanie 7.

Proces emulgacji ttuszczu w przewodzie pokarmowym zachodzi pod wptywem

A. Zokci.

B. sliny.

C. lipazy.

D. insuliny.
Zadanie 8.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli i normy na wode, ktéra dla osoby dorostej wynosi
1000 ml/1000 kcal wydatkowanej energii oblicz, ile wynosi zapotrzebowanie na wode dla 32 letniej kobiety
0 masie ciata 60 kg, prowadzgcej umiarkowang aktywnos¢ fizyczna.

A. 2451 . . Zapotrzebowanie na energie [kcal/dobe]
B 265| Wiek kobiet ™yaqa ciata aktywnosé fizyczna
. ) [lata] 2 :
C. 245mi [kgl mata umiarkowana duza
' m 19 + 30 60 1900 2750 3300
D. 265 ml 31 =50 50 1700 2450 2900
31+50 60 1850 2650 3200
Zadanie 9.

lle wynosi zapotrzebowanie na energie dla 25-letniej kobiety, o0 masie ciata 60 kg, matej aktywnosci fizycznej,
karmigcej 2-miesieczne niemowle? Do obliczeh wykorzystaj zamieszczone w tabeli informacje -
zapotrzebowanie energetyczne oraz wielkos¢ dodatku energii na okres karmienia niemowlecia.

A. 2225 kcal Zapotrzebowanie na energie
B. 2260 kcal wiek masa ciata mata aktywnos¢ fizyczna
C. 2405 kcal 19 - 30 lat 50 kg 1750 kcal/dobe
D. 3240 kcal 19 - 30 lat 60 kg 1900 kcal/dobe
Okres ciazy i karmienia Dodatek energii
Il trymestr cigzy + 360 kcal/dobe
lll trymestr cigzy + 475 kcal/dobe
Laktacja 0 - 6 miesigcy + 505 kcal/dobe
Zadanie 10.

Do zestawu sSniadaniowego skfadajgcego sie: z pieczywa mieszanego, masta, poledwicy, sataty zielonej
i herbaty, zgodnie z zasadami planowania jadtospisow, nalezy zaplanowaé

A. wode mineralna.

B. satatke z brokutu.
C. owsianke na mleku.
D. dzem truskawkowy.

Zadanie 11.
Ktéry jadtospis obiadowy zaplanowano zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia?

A. Rosét z koldunami, pierogi z miesem, surowka z selera, kompot truskawkowy.

B. Ros6t z makaronem, gulasz wotowy, kluski ktadzione, buraki oprészane, woda mineralna.

C. Zupa krem z marchwi, nalesniki z dzemem brzoskwiniowym i bitg $mietankg, woda mineralna.
D. Zupa krem z marchwi, potrawka z kurczaka, ryz na sypko, satata z jogurtem, kompot jabtkowy.
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Zadanie 12

lle graméw mleka moze zastgpi¢ spozycie 150 g serka homogenizowanego, jezeli zgodnie z tabelg
wzajemnej zamiany produktéw 100 g mleka zastepuje 30 g serka homogenizowanego?

A. 150¢g
B. 300g
C. 450¢
D. 500¢g
Zadanie 13.
Ktory produkt mozna zastgpi¢ produktami wytgcznie w obrebie tej samej grupy zywnosci?
A. Jaja.
B. Soje.
C. Make.
D. Mieko.
Zadanie 14.

O ile kcal wzrosnie wartos¢ energetyczna naparu z herbaty postodzonego 2 tyzeczkami cukru, jesli masa
1 tyzeczki cukru wynosi 5 g?

A. O 20 kcal
B. O 40 kcal
C. 0O 50 kcal
D. 0O 90 kcal
Zadanie 15.

Korzystajgc z normatywu surowcowego oblicz, ile witaminy C dostarczy organizmowi spozycie 1 porcji satatki
z kapusty czerwone.

A. 14,6 mg Normatyw surowcowy na 5 porcji satatki z kapusty czerwonej
B. 45,5mg Nazwa surowca Surowce po Zawartos$¢ witaminy C
C. 73,0mg obrébce wstepnej w 100 g produktu
D. 227,5mg kapusta czerwona 400 g 54 mg
cebula 50¢g 6 mg
ogorek kiszony 100 g 4 mg
jabtko 50 g 9 mg
majonez 100 g 0mg
Zadanie 16.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz wartos¢ energetyczng kotleta mielonego o masie
100 g.

Wartosci odzywcze 100 g kotleta mielonego
A. 46 kcal Sktadnik odzywczy | Zawartosé¢ skiadnika odzywczego
B. 184 kcal w 100 g kotleta mielonego
C. 240 kcal elgHo 139
ttuszcz 219
D. 289 kcal weglowodany 12 ¢
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Zadanie 17.

Na podstawie informacji zawartych w tabeli ocen typ otytosci kobiety, ktorej obwdd talii wynosi 85 cm, obwadd
bioder 100 cm. Wskaznik WHR = obwod w talii / obwdd bioder.

A. WHR = 0,85, otytos¢ androidalna. Ocena rozmieszczenia tkanki tluszczowej na podstawie
B. WHR = 0,85, otyto$¢ gynoidalna. WHRW;katZ"'ka WHR R
_ (& : a typu a typu

C. WHR = 1,18, otytos¢ androidalna. Pleé gynoidalnego androidalnego

D. WHR = 1,18, otylos¢ gynoidalna. (gruszka) (jabtko)
Kobieta <0,8 >0,8
Mezczyzna <1,0 >1,0

Zadanie 18.

W jadtospisie dla oséb w podesztym wieku nie nalezy planowac

A. zupy pieczarkowej.

B. jogurtu naturalnego.
C. margaryny miekkiej.
D. pulpetow wotowych.

Zadanie 19.

Ktora dieta alternatywna opiera sie na spozywaniu gtéwnie wyrobdw zbozowych petnoziarnistych
z dodatkiem warzyw, ro$lin strgczkowych i innych nasion oraz owocoéw przy znacznym ograniczeniu miesa
i mleka?

A. Dieta Dukana.

B. Dieta optymalna.

C. Dieta frutarianska.

D. Dieta makrobiotyczna.
Zadanie 20.
Semiwegetarianizm to dieta wykluczajgca z jadtospisu

A. jajakurze.

B. midd pszczeli.

C. mieso czerwone.

D. ryby hodowlane.
Zadanie 21.

Niskie spozycie produktdéw bedacych zrodiem zelaza zwieksza gtdéwnie ryzyko wystgpienia

A. anemii.

B. celiakii.

C. cukrzycy.

D. prochnicy.
Zadanie 22.

Przedstawione w tabeli objawy sg spowodowane niedoborem w diecie

A. elastyny. Wybrane objawy niedoboru
B. glukozy. e szybkie meczenie sig
C. witaminy A. e spadek odpornosci organizmu
D. witaminy C. e rozpulchnione i krwawigce dzigsta
e skionnos¢ do wystepowania siniakow
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Zadanie 23.

Ktérg potrawe zaplanowang w menu bankietu mozna po sporzgdzeniu zamrozi¢ i poddacé restytucji
bezposrednio przed konsumpcjg?

A. Schab pieczony.

B. Jaja faszerowane.
C. Suflet czekoladowy.
D. Tymbaliki drobiowe.

Zadanie 24.

Ktory zestaw urzadzen umozliwi w zaktadzie gastronomicznym produkcje zapiekanek i frytek?

A. Opiekacz elektryczny i frytownica.
B. Rozen gazowy i trzon kuchenny.
C. Piec konwekcyjny i gyros grill.

D. Patelnia elektryczna i toster.

Zadanie 25.
Jakg mase powinna mie¢ probka kontrolna gulaszu pobrana do celéw sanitarno-epidemiologicznych?
A. 50¢g
B. 150¢
C. 200g
D. 250¢g
Zadanie 26.
Normatyw surowcowy na 5 porcji pierogéw leniwych
Nazwa surowca llos¢
ser twarogowy 800 g
jaja 4 szt.
cukier 60 g
maka pszenna 250 g

Na podstawie zamieszczonego w tabeli normatywu surowcowego oblicz zapotrzebowanie surowcowe
na 75 porcji pierogow leniwych.

A. Ser twarogowy - 120 kg, jaja - 60 szt., cukier - 9,00 kg, maka pszenna - 37,50 kg

B. Sertwarogowy - 12 kg, jaja - 60 szt., cukier - 0,90 kg, maka pszenna - 3,75 kg

C. Sertwarogowy - 60 kg, jaja - 300 szt., cukier - 0,45 kg, mgka pszenna - 18,75 kg

D. Ser twarogowy - 6 kg, jaja - 300 szt., cukier - 4,50 kg, maka pszenna - 1,88 kg
Zadanie 27.

Oblicz cene gastronomiczng brutto 200 ml soku, jezeli cena zakupu 2 litréw soku wynosi 10,00 zt, marza
gastronomiczna 300%, a stawka podatku VAT 23%.

A. 3,69z
B. 4,92z
C. 923z
D. 9,84 z
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Zadanie 28.

Koszt sporzgdzenia 100 zestawow sniadaniowych wyniést 400,00 zt. lle wynosi cena gastronomiczna netto
1 zestawu, jezeli ustalona marza gastronomiczna wynosi 250%?

A. 6,50z
B. 10,00 z
C. 14,00 z
D. 20,50zt
Zadanie 29.

Do zaktadéw gastronomicznych typu zywieniowego nalezy zaliczy¢

A. kawiarnie i bufet.

B. bar mleczny i bufet.

C. kawiarnig i restauracje.
D. bar mleczny i restauracje.

Zadanie 30.

Dziatalno$cig uzupetniajgcg Swiadczong przez restauracje nie jest

A. ustuga cateringowa.

B. zaopatrywanie innych zaktadéw gastronomicznych w wyroby garmazeryjne.

C. ustuga drive - through sprzedaz zestawow positkow konsumentom zmotoryzowanym.

D. sprzedaz dan obiadowych, $niadaniowych, deserdéw i napojéw do konsumpcji na miejscu.

Zadanie 31.

Ktorg forme promocji zastosowata kawiarnia oferujgc w piatki, do godziny 16.00 wszystkie desery taniej
0 20%7?

A. Sponsoring.

B. Public relations.

C. Promocje sprzedazy.
D. Marketing bezposredni.

Zadanie 32.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz, ile wyniesie naleznos¢ za wyzywienie grupy 20 osob
przebywajgcych na jednodniowym szkoleniu, podczas ktérego zaméwiono catodzienny dostep do bufetu
kawowego, lunch serwowany i uroczystg kolacje.

A. 1700,00 z Cennik ustug zywieniowych
B. 2400,00 zt S Usi:ga . CI;orma ustugi Cena ?Bu(t)too ztlos
rzerwa kawowa | jednorazowa ,
C. 2700,00 z catodzienna 25,00
D. 3100,00 z Lunch serwowany 30,00
w formie bufetu 50,00
Kolacja serwowana 30,00
w formie bufetu 50,00
uroczysta 80,00
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Zadanie 33.

Oblicz kwote udzielonego rabatu za 8 zestawdw obiadowych, jezeli cena 1 zestawu w karcie menu wynosi
25,00 zt, a ilo$¢ zamowionych zestawdw upowaznia do 10% rabatu?

A. 20,00 z
B. 80,00 z
C. 180,00 z
D. 220,00 z
Zadanie 34.

Ktore czynnosci kelner powinien wykonywaé z prawej strony goscia?

A. Podawanie karty menu, prezentacje butelki wina.

B. Nalewanie kawy z dzbanka, nalewanie zupy z wazy.

C. Podawanie karty menu, prezentacje potraw na pétmisku.

D. Ustawianie na stole wazy z zupg, ustawianie na stole talerza do pieczywa.

Zadanie 35.
Ktéra z metod obstugi gosci polega na ustawieniu na stole zimnych przekgsek, ciast i napojéw przed
przybyciem gosci?

A. Metoda rosyjska.

B. Metoda angielska.
C. Metoda francuska.
D. Metoda niemiecka.

Zadanie 36.
Ktory opis charakteryzuje system samoobstugowy typu francuskiego?
A. Potrawy i napoje sg eksponowane w bufetach ustawionych w linii.
B. Potrawy i napoje sg eksponowane w bufetach ustawionych schodkowo.
C. Potrawy i napoje odbierane sg w okienku ekspedycyjnym a konsumpcja odbywa sie przy stolikach.
D. Potrawy i napoje podawane sg gosciom przy ladzie barowej, przy ktérej moze odbywaé sie
konsumpcja.
Zadanie 37.
Obrus o wymiarach 140 cm x 140 cm powinien by¢ uzywany do nakrycia stotu
A. okragtego o srednicy @ 90 cm.
B. okragtego o srednicy & 125 cm.

C. prostokatnego o wymiarach 60 cm x 90 cm.
D. prostokgtnego o wymiarach 120 cm x 90 cm.

Zadanie 38.

Ktorego rodzaju bielizny stotowej uzyto do nakrycia stotu na przedstawionym rysunku?

A. Biezniki.
B. Coversy.
C. Podktadki.

D. Napperony.
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Zadanie 39.

l. Il. [l V.
Na ktérym rysunku przedstawiony jest néz do masta?
AL
B. Il
C. L.
D. IV.
Zadanie 40.

Na rysunku jest przedstawiony

A

B.
C.
D

granitor.

perkolator.

mikser barmanski.
dyspenser do wody.
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