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

Nazwa kwalifikacji: Organizacja ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.11

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.11-SG-22.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2022

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajacego
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12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 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 sktadajgcy sie z 40 zadah.

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 odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
A

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 przewodniczagcemu zespofu nadzorujgcego 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.

Ustugg gastronomiczng uzupetniajgcg jest zorganizowanie przez restauracje

A. koncertu.
B. wystawy.
C. cateringu.
D. wernisazu.

Zadanie 2.

Do placéwek gastronomicznych sektora publicznego nalezg

A. bufety.

B. stotowki.
C. kawiarnie.
D. restauracje.

Zadanie 3.

Ktory zakiad gastronomiczny oferuje szeroki asortyment napojoéw alkoholowych mieszanych?

A. Snack bar.
B. Bar piwny.
C. Aperitif bar.
D. Bar uniwersalny.

Zadanie 4.

Ktére z wymienionych potraw nalezy zaplanowac na dni kuchni greckiej?

A. Bliny i pasche.
B. Czulent i kugel.
C. Moussake i baklave.
D. Tortellini i zabaglione.
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Zadanie 5.

Na ktéry rodzaj przyjecia zaplanowano menu zamieszczone w tabeli?

Mleszahe. Zakaski zimne
Bufet dinner. Tartinki z tososiem wedzonym

Cocktail party. Koreczki z sera Brie

Przyjecie typu toast. Mini roladki z szynki i szparagow

Ptysie z musem z watrébki
Krakersy z pastg rybng

oo w>

Zakaski gorgce
Pieczarki faszerowane
Kruche rozki ze szpinakiem

Stodycze i owoce
Mini szasztyki owocowe
Praliny
Kruche ciastka

Napoje zimne bezalkoholowe
Woda mineralna
Sok pomarahczowy

Napoje zimne alkoholowe
Cosmopolitan
Whisky & Cola

Mojito

Zadanie 6.
Do dokumentacji wykorzystywanej w trakcie rozmowy zleceniobiorcy ze zleceniodawcg dotyczacej
organizacji ustugi gastronomicznej nalezy

A. wykaz kontrahentow.

B. lista imienna personelu.

C. wykaz receptur potraw i napojow.
D. plan budynku z podziatem na sale.

Zadanie 7.

Suflet czekoladowy nalezy podaé gosciowi metodg

A. rosyjska.
B. angielska.
C. francuska.
D. niemiecka.
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Zadanie 8.

Ktéremu pracownikowi nalezy zleci¢ obstuge baru kawowego na przyjeciu okolicznosciowym, w menu
ktérego znajduje sie szeroki asortyment napojow kawowych?

A. Bariscie.

B. Kelnerowi.

C. Barmanowi.
D. Sommelierowi.

Zadanie 9.

Do podania zupy pomidorowej czystej z diablotkg nalezy zaplanowac tyzke stotowg srednia, talerz o srednicy
15 cm na dodatek oraz

A. kokilke z podstawka.

B. bulionowke z podstawka.

C. filizanke do mokki z podstawka.
D. talerz gteboki z talerzem ptaskim.

Zadanie 10.

Ktore danie nalezy usungé z oferty menu, jezeli zleceniodawca poprosit 0 wykluczenie potraw z wotowiny?

A. Pieczen z szynki.
B. Rolade z boczku.
C. Antrykot pieczony.
D. Schab faszerowany.

Zadanie 11.

Opracowujagc kosztorys potraw wchodzgcych w sktad menu przyjecia okoliczno$ciowego, nalezy wzig¢ pod
uwage

A. sposob wydania potraw.
B. forme rozliczenia ustugi.
C. termin zaptaty za ustuge.
D. aktualne ceny surowcow.

Zadanie 12.

Do wotowiny po burgundzku nalezy zaplanowac wino

biate stodkie.

biate wytrawne.
czerwone stodkie.
czerwone wytrawne.

oo w»

Strona 4 z 11

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




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

Zadanie 13.

W restauracji, w ktorej goscie otrzymali kupony konkursowe upowazniajgce posiadaczy do wziecia udziatu
w loterii, zastosowano

A

sprzedaz osobista.

B. promocje sprzedazy.
C.
D. promocje bezposrednia.

reklame wewnetrzna.

Zadanie 14.

W barze zaplanowano w ramach happy hours promocje na sprzedaz piwa w godzinach 16.00-18.00.
W zwigzku z tym w godzinach tych

A

cena piwa bedzie obnizona.

B. bar bedzie oferowat szerszy asortyment piwa.
C.
D. podawane do piwa przekaski bedg miaty obnizong cene.

odbedzie sie degustacja nowych gatunkow piwa.

Zadanie 15.

Podczas obstugi gosci kelner powinien pobiera¢ czystg zastawe stotowg z

A. kuchni gorgcej.
B. magazynu sprzetu.
C. rozdzielni kelnerskiej.
D. przygotowalni czyste;.
Zadanie 16.
Korzystajgc z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz minimalng powierzchnie sali na przyjecie koktajlowe
dla 120 osob.
A. 120,0 m? Zai
’ jmowana .
B. 123.6 m? Osobal/sprzet powierzchnia Dodatkowe uwagi
C. 132,0 m2 goéc’ 1’0 m2 _____________
2
D. 1356 m kelner 1,0 m? 1 kelner na 10 gosci
stolik 0.3 m?2 1 stolik koktajlowy na
koktajlowy ’ 10 gosci
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Zadanie 17.

Oblicz minimalng dtugos¢ stotu ustawionego w blok w ksztalcie litery ,I” dla 30 oséb na uroczystg kolacje
korzystajgc z danych zamieszczonych na schemacie

A. 10,50 m
. 10,95 m '

B | |
C. 11.25m
D. 11,40 m

Zadanie 18.
Sprzet przedstawiony na ilustracji stuzy do podawania potraw podczas

A. lampki wina.

B. obiadu zasiadanego.

C. przyjecia koktajlowego.
D. bankietu amerykanskiego.

Zadanie 19.

lle tumbleréw nalezy zaplanowa¢ do wyporcjowania wody z o$miu butelek o pojemnosci 1,5 |, jezeli 1 porcja
napoju ma 250 ml objetosci?

A. 12 sztuk.
B. 30 sztuk.
C. 48 sztuk.
D. 66 sztuk.

Zadanie 20.

llustracja 1. llustracja 2. llustracja 3. llustracja 4.

Na ktorej ilustracji przedstawiono sztucce, ktére nalezy zaplanowac do serwowania tortu metodg angielskg?

Na ilustracji 1.
Na ilustracji 2.
Na ilustracji 3.
Na ilustracji 4.

oo W
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Zadanie 21.
Przed rozpoczeciem przyjecia kierownik sali nie sprawdza
A. poprawnosci utozenia dan na talerzach.
smaku sporzgdzonych potraw i napojéw.

B.
C. temperatury przygotowanych dan gorgcych.
D. zgodnosci przygotowanych nakry¢ z zaméwieniem.

Zadanie 22.

lle litrow soku pomaranczowego nalezy zakupi¢, aby sporzgdzi¢ 200 porcji napoju Bronx zgodnie z recepturg
zamieszczong w tabeli?

A 21 Receptura na 1 porcje napoju Bronx
B. 31 Gin 30 ml
C. 4] Martini Rosso 20 ml
' Martini Dry 10 ml
D. 61 Sok pomaranczowy 15 ml

Zadanie 23.

lle kilogramow lisci herbaty nalezy uzy¢ do sporzadzenia 50 porcji naparu, jezeli na 1 porcje przeznacza sie
2 g lisci?

A. 0,01 kg

B. 0,10 kg

C. 1,00 kg

D. 10,00 kg

Zadanie 24.

Korzystajgc z normatywu surowcowego zamieszczonego w tabeli oblicz, ile kilogramow sera
podpuszczkowego nalezy zamoéwi¢ do sporzadzenia 40 porcji sufletu serowego i 35 porcji sera
panierowanegdo.

A. 0,8kg llo$é na 5 porcji
B. 2,8 kg Surowiec Suflet Ser
C. 3,6 kg serowy | panierowany
D. 4,0 kg Ser podpuszczkowy 100 g 400 g
’ Ser ple$niowy 50 g ---
Masto 40 g -
Maka pszenna 409 -
Mieko 3,2% 400 ml ---
Jaja 5 szt. 1 szt.
Buika tarta - 100 g
Olej — 100 ml
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Zadanie 25.
Korzystajgc z danych zamieszczonych w tabeli oblicz, ile wynosi cena gastronomiczna brutto 1 porcji sernika.
A 3,45 Waga 1 porcji sernika 100 g
B. 492z Cena zakupu netto 1 kg gotowego sernika | 25,00 zt
C. 18,45z Marza gastronomiczna 60%
D. 20,75zt Stawka podatku VAT 23%
Zadanie 26.

Korzystajgc z danych zamieszczonych w tabeli oblicz, ile wynosi cena gastronomiczna brutto napoju Gibson
sktadajgcego sie z 60 ml ginu i 10 ml wermutu.

A. 13,00 Z+ .. . .. Cena

B. 15,00 z Napoj Po;emnqsc gastronomiczna
alkoholowy butelki

C. 22,00 zt brutto
Gin 0,71 140,00 zt

D. 2 } 2 .

5,002 Wermut 101 100,00 zt
Zadanie 27.

Korzystajgc z danych zamieszczonych w tabeli, zastosuj wtasciwg stawke VAT i oblicz cene gastronomiczng
brutto 1 porcji toniku jezeli cena gastronomiczna netto 1 porcji tego napoju wynosi 4,23 zt.

A 344 Stawki podatku VAT
awki podatku
B. 3,92 z 8% 23%
C. 4,58 zt Zupy Napoje alkoholowe
D. 5,20 z Dania zasadnicze | Kawa, herbata
Desery Napoje gazowane
Wody mineralne
Zadanie 28.

Obliczajgc cene sprzedazy butelki wina musujgcego w sklepie, marze gastronomiczng nalezy dodac¢ do ceny

A. detalicznej netto.
B. detalicznej brutto.
C. gastronomicznej netto.
D. gastronomicznej brutto.

Zadanie 29.

Korzystajgc z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz koszt 6-godzinnego szkolenia dla 120 oséb z obiadem
i jedng przerwg kawowa.

A. 3600,00 z Ust llogé Cena
B. 4 200,00 z! S os¢ [21]
C. 4 560,00 zt Obiad 1 osoba 20,00
Przerwa kawowa 1 osoba 8,00
D. 5160,00 2 Wynajem sali konferencyjnej dla 50-100 os6b 1 godz. 200,00
Wynajem sali konferencyjnej dla 100-150 oséb | 1 godz. 300,00
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Zadanie 30.

lle wyniesie koszt transportu, jezeli miejsce realizacji ustugi cateringowej jest oddalone od siedziby
Zleceniobiorcy o 150 km, a stawka za ustuge transportowag w obie strony wynosi 50,00 zt za 10 km?

A. 30,00 zt

B. 500,00 zt
C. 750,00 zt
D. 1500,00 zt

Zadanie 31.

Oblicz ile wyniesie koszt wypozyczenia po 1500 sztuk talerzy do dania zasadniczego i talerzy gtebokich,
korzystajgc z danych zamieszczonych w tabeli.

A. 1650,00 z - : -
Cennik wypozyczenia zastawy

B. 1 800,00 z Koszt

C. 2100,00 zt AT A wypozyczenia

D. 2 250,00 z Talerz ptaski @ 24 cm 0,80 zt
Talerz ptaski @ 19 cm 0,50 zt
Talerz gteboki 0,70 z
Bulionéwka 0,60 zt

Zadanie 32.

Ktorg kwote powinien zaptaci¢ zleceniodawca, jezeli otrzymat rabat 20% na ustuge gastronomiczng o koszcie
catkowitym 40 000,00 zt?

A. 32 000,00 zt
B. 36 000,00 zt
C. 44 000,00 zt
D. 48 000,00 zt

Zadanie 33.
Ktora informacja jest zbedna w karcie zlecenia przyjecia?
A. Sposéb zaptaty za ustuge.
. Wykaz ustug dodatkowych.

B
C. Harmonogram pracy kelneréw.
D. Forma przyjecia okolicznosciowego.

Zadanie 34.

Ktorg kwote zaliczki powinien wptaci¢ zleceniodawca za wykonanie ustugi gastronomicznej, jezeli catkowity
koszt wynidst 154 000,00 zt, a wysokos¢ zaliczki ustalono na 20%7?

A. 1540,00 zt
B. 3080,00 z
C. 15400,00 zt
D. 30 800,00 zt
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Zadanie 35.

Dostawca otrzymat od zamawiajgcego dwa banknoty 20-ztotowe oraz monety: jedng 2-zlotowg i jedng
20-groszowa. Ktorg kwote dostawca powinien wyda¢ zamawiajgcemu, jezeli rachunek za ustuge wyniost
37,20 zt?

A. 2,80 zt
B. 4,80 zt
C. 5,00 z
D. 7,00 z

Zadanie 36.

Zleceniodawca reguluje naleznos¢ za ustuge gotowkowo, jezel

A. uiszcza naleznosc kartg kredytowa.

B. zleca obcigzenie konta bankowego.

C. dokonuje przelewu na rachunek bankowy restauraciji.
D. wptaca naleznos$c¢ przy kasie pracownikowi restauraciji.

Zadanie 37.
Hotel , Jownsz" data wystawyensa: 02.11. 2021 r.
ul. Siedlecka 34 miggsce wystawiemna: Lodz
90-358 Lodz
NIP 756 12513 14
Nr konta bankowego 26 4010 0000 0000 2010 1456 2436
FAKTURA VAT or 23204
Orvgimal [ kopia
Sprzedawca: Nabvwea:
Hotel  Jownsz” Janusz Glewacks
ul. Siedlecka 34 ul. Zamkowa 56
90-355 Lodz T2-400 Kamien Pomorsk:
NIP 758 125 13 14 NIP 586 (04 20 21
Lp Narwa ushup PEWIL Jedn, Nods Cena nstta | VAT VAT Wartosd
EHRATY *a brutto
1 Ushuga gastronomicena 36.10.11 sl 1 92,58 7 8% | 741z | 10000 =1
Razrem 92 59 7 X| 741z | 100,00z
w hym 92,59 =1 B2 | T.41zh| 100,00zl
Pazem do zaplaty; 100,00 =i Forma plainosel; preelew
Slownie: sto zlotveh Zero groszy Termun platnodcs” 14 das
#Jamne CHlemacki Aama Haf
Imie 1 marauko osoby upowaimone) & odebrama dokamentu Wistanal Anna May

Ostateczny termin zaptaty za zamieszczong fakture VAT to

A. 14 listopada 2021 .
B. 15 listopada 2021 r.
C. 16 listopada 2021 r.
D. 17 listopada 2021 r.
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Zadanie 38.

Ktore urzadzenie powinien podac kelner, jezeli gos¢ za wykonang ustuge gastronomiczng zaproponowat
uregulowanie naleznosci ptatnoscig zblizeniowg?

A. Czytnik kodow.

B. Transmiter pageréw.
C. Terminal przenosny.
D. Pager przywotawczy.

Zadanie 39.

W celu sprawdzenia ilosci wprowadzonych korekt paragonéw fiskalnych w programie do rozliczen sprzedazy
w gastronomii, nalezy wydrukowac raport

A. utargu.

B. wykonanych storn.

C. udzielonych rabatow.

D. sprzedazy na karty rabatowe.

Zadanie 40.

p3EE hebemadds [1] 16,00
Ryz gotovearmy 1,00 % 4,00
Tomim  kokensi [1] 4,00
Cola 1,00 % 7,00
o koeoncés: [1] 7.00
Mamaron Bobgnese 1,64
1241 keolegneogi [1] 25,00
Makaron Hokbgnese 103w 15,00
Damal e [ 25,00 3
Penne 1,00 ]
1Al ekonade® [1] :
|Diabalo 1,00 % 19,33

Radhunek Wyjds ¢ - Od=jdi od

Program, ktérego zrzut ekranu przedstawiono na ilustracji, powinien zastosowac¢ w pracy

A. Kkelner.

B. kucharz.
C. menager.
D. magazynier.

Strona 11 z 11

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




