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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2015 CENTRALNA

chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.15
Wersja arkusza: X

T.15-X-15.05
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2015
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

5 BN g O

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos$
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¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nast¢pujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

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

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i1 zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

CINEREEEN |

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

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

Powodzenia!

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

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




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

Zadanie 1.

Lipoproteiny malej ggstosci nazywane ,,ztym cholesterolem” zalicza sig¢

A. do frakeji LDL.
B. do frakcji HDL.
C. do kwas6éw omega-3.
D. do kwas6w omega-6.

Zadanie 2.

Dodatkowe obcigzenie nerek i watroby w organizmie cztowieka wywotluje nadmierne spozywanie
A. wody.
B. biatek.

C. weglowodandw.
D. skladnikéw mineralnych.

Zadanie 3.

W jamie ustnej, pod wptywem enzymu a-amylazy $linowej, rozpoczyna si¢ trawienie
A. bialek.
B. tluszczow.

C. aminokwasow.

D. weglowodanow.

Zadanie 4.
Przestrzegajac zalecen Swiatowej Organizacji Zdrowia, osobie dorostej w ciagu dnia nalezy planowaé

spozycie btonnika pokarmowego w ilo$ci

A. od 0do20g
B. 0d20do40g
C. 0d40do60g
D. 0d60do80¢g

Zadanie 5.
W organizmie cztowieka w wyniku odwodnienia moga wystapi¢ niedobory

A. cynkuijodu.

B. sodui potasu.

C. bialek prostych.

D. zelaza i witaminy C.
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Zadanie 6.

Przestrzegajac zasad zamiennos$ci produktéw, podczas planowania jadtospiséw, migso nalezy zastgpic¢
A. jajami.
B. mlekiem.

C. owocami.

D. warzywami.

Zadanie 7.
Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, oblicz ile wynosi warto$¢ energetyczna 50 g pieczywa.
A. 111 kcal Tabela zawarto$ci skladnikow odzywczych w 100 g produktu
B. 121 kcal Biatko [g] Ttuszez [g] Weglowodany [g]
C. 222kcal 6 2 50
D. 242 kcal
Zadanie 8.

Ktora metode do oceny sposobu zywienia mlodziezy w internacie zastosowano, jesli pobrane préobki

positkow zbadano w laboratorium fizykochemicznym, oznaczajac ich warto$¢ energetyczng i odzywcza?

A. Punktowa.
B. Ankietowa.
C. Analityczna.
D. Szacunkowa.

Zadanie 9.
Warto$¢ odzywcza obiadu ztoZzonego z zupy ogorkowej, pierogow leniwych z mastem, deseru ze $wiezych

truskawek, uzupeni

A. kalafior z wody.
B. safata po polsku.
C. papryka grillowana.
D. suréwka z marchwi.

Zadanie 10.
Podstawg diety dorostego cztowieka, zgodnie z piramidg zdrowego zywienia, sg

A. ryby i migso.

B. owoce 1 warzywa.

C. kasze i ptatki zbozowe.
D. mleko ijego przetwory.
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Zadanie 11.
Filozofig zycia, opartg na catkowitym wyeliminowaniu z diety migsa i wyrobow pochodzenia zwierzecego,
jest

A. weganizm.

B. witarianizm.

C. semiwegetarianizm.

D. laktowegetarianizm.

Zadanie 12.

Ktora choroba nie jest efektem spozywania zbyt duzej ilosci tluszczow zwierzecych w stosunku do
fizjologicznych potrzeb organizmu?

A. Otylosé.

B. Cukrzyca.

C. Miazdzyca.

D. Nadcisnienie tetnicze.

Zadanie 13.
Swiatowa organizacja zajmujaca si¢ ochrong zdrowia, jakoscia zywnosci, zwalczajaca epidemie chordb

zakaznych, jest

A. IEA
B. NFZ
C. FAO
D. WHO

Zadanie 14.
Prawidtowg organizacj¢ pracy 1 stosowanie zasad racjonalnego wyzywienia w stotowkach szkolnych

zapewnia planowanie jadtospisOw z co najmniej

A. jednodniowym wyprzedzeniem.
B. tygodniowym wyprzedzeniem.
C. miesigcznym wyprzedzeniem.

D. kwartalnym wyprzedzeniem.
Zadanie 15.
W restauracji zasade FIFO (first in, first out) stosuje si¢

A. do zbierania zastawy stolowej po konsumpcji ze stotow w sali konsumenckie;j.
B. do oceniania w zmywalni czysto$ci elementéw zastawy stolowe;.

C. do wydawania z magazynow surowcow i potproduktow.
D

do planowania w kuchni etapow produkcji potraw.
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Z.adanie 16.

System kontroli jako$ci, wymagajacy opracowania zaktadowego planu higieny w postaci instrukcji oraz
arkuszy monitorowania, to

A. ISO

B. GHP

C. GMP

D. HACCP

Zadanie 17.

Z 300 g swiezej papryki i 1 200 g kapusty kwaszonej sporzadzono suréwke zgodnie z normatywem
surowcowym na 10 porcji. Ile natki pietruszki nalezy doda¢, by jedna porcja suréwki zawierata 60 mg

witaminy C? Tabela wartosci odzywczej
A. 40mg produkt Zawar'tosc'W|tam|ny C
B 120 [mg witaminy C/100 g]
’ g Natka pietruszki 150
C. 40
D 120g Papryka 120
. m
£ Kapusta kwaszona 15

Zadanie 18.
Menu specjalnie opracowane w restauracji na urodziny 6-latka nalezy umiesci¢ w karcie
A. duzej.
B. specjalne;j.
C. standardowe;.
D. okoliczno$ciowe;j.

Zadanie 19.
W karcie restauracji dla oséb stosujacych diete lekkostrawna nalezy zaplanowac zupe

A. grzybowa z tazankami.
B. pomidorow3a czysta.

C. Dbarszcz ukrainski.
D

kapusniak.
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surowcowych,

przygotowania 5 porcji sufletu i 12 porcji kompotu.

A.
B.
C.
D.
Zadanie 21.

Oblicz ceng gastronomiczng netto jednej lampki koniaku o obje¢tosci 100 ml, jesli cena zakupu 1 butelki

oblicz zapotrzebowanie na

Normatyw surowcowy | Normatyw surowcowy
Surowce na 10 pOl’C}J[ sufletu na 10 porc1|l !<ompotu
llosé lodé
Jabtka 1200 1000
Masto 500 .
Cukier 200 400
Jaja 400 o

Jabtka 1,20 kg, masto 250 g, cukier 400 g, jaja 8 szt.
Jabtka 1,00 kg, kostka masta, cukier 200 g, jaja 12 szt.
Jabtka 1,80 kg, masto 0,25 kg, cukier 0,58 kg, jaja 0,58 kg.
Jabtka 2 200 g, masto 0,25 kg, cukier 0,40 kg, jaja 0,58 kg.

koniaku o pojemnosci 0,7 1 wynosi 140 zl, a marza gastronomiczna 100%.

A.
B.
C.
D.

Zadanie 22.

Jesli na podstawie receptury gastronomicznej uzyto 4 000 g surowcoéw do sporzadzenia 2 000 g gotowe;j

20 zt
40 zt
80 zt
98 zt

potrawy, to wydajno$¢ procesu technologicznego wynosi

A. 4000¢g
B. 2000¢g
C. 200%
D. 50%
Zadanie 23.
Na zdjeciu przedstawiono szczypce
A. do rakow.
B. do ostryg.
C. do homara.
D. do slimakéw.
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Zadanie 24.

Do wuslug uzupeliajacych $wiadczonych przez zaklady gastronomiczne sieci otwartej nalezy
organizowanie

A. imprez kulturalnych.

B. koncertéw muzycznych.

C. wystepow artystycznych.

D. przyjec okolicznosciowych.
Zadanie 25.
Przestrzegajac uktadu klasycznego menu, w ofercie restauracji przed przekaskami cieptymi nalezy
umiesci¢

A. dania jarskie.
B. dania migsne.
C

zupy z dodatkami.
D. przekaski zimne.

Zadanie 26.

Swiadczenie ustug barmanskich planuje si¢ w barach
A. przekaskowych.
B. rozrywkowych.

C. uniwersalnych.
D. satatkowych.

Zadanie 27.

Ktory deser nalezy zaplanowa¢ w ofercie restauracji realizujacej program ,,Wegierskie smakotyki”?

A. Nale$niki a la Gundel.
B. Krem karmelowy.

C. Tarte cytrynowa.

D. Lody cassate.

Zadanie 28.

Organizacja cyklicznych warsztatow dla pracownikoéw kuchni na temat ,,Wiem co jem ’to dziatania zgodne
ze strategia

A. ceny.

B. promoc;ji.

C. personelu.

D. dystrybucji.
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Z.adanie 29.

Kalkulujac oferte przyjecia, do obliczenia kosztow za ustugi kelnerskie powinno si¢ stosowac¢ stawke VAT

w wysokosci

A. 7%
B. 8%
C. 22%
D. 23%
Zadanie 30.

Zachgcanie konsumentoéw do zakupu dodatkowej potrawy, napoju jest przykladem sprzedazy

A. ruchome;j.

B. tradycyjne;j.
C. sugestywne;.
D. bezposrednie;j.

Zadanie 31.

Na zdjeciu przedstawiono zestaw do konsumpcji
A. ostryg.
B. fondue.

C. homara.
D. slimakéw.

Zadanie 32.

Jesli 3 lub 4 kelnerow wykonuje staly zakres czynnosci na sali konsumenckiej, to pracuja oni w systemie

A. rewirowym.

B. brygadowym.

C. zespolowo-kompleksowym.
D. zespoldéw specjalistycznych.

Zadanie 33.

Technika obstugi gosci przy stole konsumenckim, polegajaca na natozeniu przez konsumenta potrawy na

talerz z potmiska trzymanego przez kelnera, to

A. serwis angielski.

B. serwis niemiecki.

C. serwis francuski pehny.

D. serwis francuski niepehy.
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Zadanie 34.

Na przyjeciu typu ,,Jampka wina” bezposrednio z tacy mozna serwowac
A. suflet z tososia.
B. lososia z rusztu.

C. tartinki z tososiem.
D. lososia w galarecie.

Zadanie 35. [OKHD ] oENO |

Na planie sali konsumenckiej ustawiono stot na przyjecie

A. aperitif.

B. mieszane.
C. zasiadane.
D. koktajlowe.

QD

WEJSCIE

Z.adanie 36.

Ktory deser przewidziano do positku, jesli przygotowano nakrycie przedstawione na zmieszczonym
schemacie?

A. Kompot francuski.
B. Tort czekoladowo-wisniowy.

C. Sernik wiedenski z sosem malinowym.
D. Galaretka truskawkowa z bitg §mietanka.

Zadanie 37.
Element bielizny stotowej dekoracyjnie przypinany do stotéw bufetowych to
A. laufer.
B. molton.
C. skirting.
D. napperon.

Zadanie 38.
Na zdj¢ciu przedstawiono szczypce
A. do cukru.
B. do oliwek.
C. do $limakow.
D. do szparagow.
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Z.adanie 39.

Urzadzenie przedstawione na zdjeciu to

A. bemar.

B. kociotek.

C. schtadzacz.

D. podgrzewacz.

Zadanie 40.

Jesli w menu obiadu zaplanowano zakaske z wieprzowiny, kapusniak, danie gtéwne i deser, to talerzyk do
pieczywa 1 n6z do masta nalezy zebra¢ ze stolu konsumenckiego

A. po podaniu zakaski z wieprzowiny.

B. przed podaniem dania gléwnego.

C. po podaniu dania gtownego.

D. po podaniu deseru.
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