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EGZAMINACYJNA

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

T.15-X-17.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2017
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

NNk 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 ktorej 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 uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czeg$¢ 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] | [€] | [O]

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

W 6| Q| D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

CINEREEER |

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¢

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




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

Zadanie 1.

Ktore produkty sg najlepszym zrédtem biatka pelnowartosciowego?

A. Migso 1 mleko.
B. Migso i fasola.

C. Milekoiryz.
D. Jajaisoja.
Zadanie 2.
Do grupy energetycznych sktadnikow odzywczych zalicza si¢
A. skrobig.
B. karoten.
C. pektyny.
D. tokoferol.
Zadanie 3.

Zrédtem kolagenu sg

A. ryziwarzywa.
B. owoce i kasze.
C. migso iryby.
D. mleko isery.

Zadanie 4.
Witamina K w organizmie cztlowieka zapewnia prawidtowy przebieg procesu
A. widzenia.
B. tworzenia krwi.
C. krzepnigcia krwi.
D. syntezy barwnika skory.
Zadanie 5.
Lipazy to enzymy trawigce
A. weglowodany.

B. witaminy.
C. tluszcze.

D. bialka.
Zadanie 6.
Insulina to hormon, ktéry we krwi reguluje poziom
A. wapnia.
B. glukozy.
C. adrenaliny.
D. cholesterolu.
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Zadanie 7.
Normy na biatko dla ludnosci Polski (fragment)

Grupa Masa ciata Srednie zapotrz.ebowanie (EAR)
wiek/lata kg na biatko
g/kg m.c./dobe
chtopcy
10-12 38 0,84
13-15 53 0,84
16-18 67 0,81
mezczyZni
219 | 50-90 | 0,73

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, oblicz $rednie zapotrzebowanie na biatko dla dorostego
mezcezyzny o masie ciata 82 kg.

A. 5986¢

B. 6642¢

C. 6888¢g

D. 82,00¢g
Zadanie 8.

Procentowy udzial poszczegolnych positkow w pokryciu dziennego zapotrzebowania energetycznego
Liczba positkow w ciggu dnia
Nazwa positku
3 positki 4 positki 5 positkow

| $niadanie 30-35% 25-30% 25-30%
Il $niadanie - 5-10% 5-10%
Obiad 35-40% 35-40% 30-35%
Podwieczorek - - 5-10%
Kolacja 25-30% 25-30% 15-20%

Na podstawie danych zawartych w tabeli, oblicz maksymalng wartos¢ energetyczng kolacji dla osoby
spozywajacej pig¢ positkow w ciagu dnia 1 stosujacej diete ,,1000 kalorii”.

A. 300 kcal
B. 250 kcal
C. 200 kcal
D. 150 kcal
Zadanie 9.
Z jadtospisu osoby chorej na celiaki¢ nalezy wyeliminowa¢ produkty zawierajace
A. laktoze.
B. sacharoze.
C. bialko pszenicy.
D. bialko jaja kurzego.
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Zadanie 10.

Ktora potrawa z zamieszczonego w ramce menu uzupeinia positek w niezbedne nienasycone kwasy

thuszczowe?
Lunch
A. Sorbet z kiwi. Tatar z tososia
B. Tatar z fososia. Kaczka pieczona
C. Kaczka pieczona. Buraczki zasmazane
. ) Sorbet z kiwi
D. Buraczki zasmazane.

Zadanie 11.
Osoby z nadcis$nieniem tetniczym powinny unika¢ spozywania

A. plackéw ziemniaczanych.
B. grillowanego baktazana.
C. pulpetow drobiowych.

D. potrawki cielece;.

Zadanie 12.

Zgodnie z zasadg zamienno$ci produktéw, migso mozna zastgpic

A. kasza.
B. maka.
C. serem.
D. ryzem.

Zadanie 13.
Wartosci odzywcze 100 g zupy fasolowej

Zawartos¢ skfadnika odzywczego

Nazwa skiadnika odzywczego w 100 g zupy fasolowej

Biatko 40g
Ttuszcz 1,8¢g
Weglowodany 100g

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, oblicz warto$¢ energetyczng 450 g zupy fasolowe;.

A. 72,2 kcal
B. 122,2 kcal
C. 324,9 kcal
D. 549,9 kcal
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Zadanie 14.

Zalecane spozycie btonnika dla pigtnastoletniego chtopca wynosi 19 g na dobg. Zawartos¢ btonnika w 100 g
purée z grochu wynosi 9,0 g. Ile purée z grochu pokryje zalecane dobowe spozycie btonnika dla tego
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chtopca?
A. 2120¢g
B. 120,20 ¢g
C. 212,11¢g
D. 300,00 g

Zadanie 15.
Ile biatka znajduje si¢ w 110 g pieczeni cielgcej, jesli zawartos$¢ biatka w 100 g tej potrawy wynosi 20,10 g?

A, 221¢g
B. 1827¢g
C. 20,10g
D. 22,11¢g

Zadanie 16.

Do oceny sposobu zywienia opartej na jako$ciowej analizie jadlospisow stuzy metoda

A. wagowa

B. punktowa.

C. analityczna.
D. inwentarzowa.

Zadanie 17.

Laktoowowegetarianie nie spozywaja produktow pochodzenia zwierzgcego z wyjatkiem

A. migsa drobiu i jaj.
B. migsa drobiu i ryb.

C.
D.

Zadanie 18.

jaj 1 przetworow mlecznych.
ryb 1 przetworé6w mlecznych.

Nadmierne spozywanie soli kuchennej moze by¢ przyczyna

A. prochnicy i osteoporozy.

B. prochnicy i dysfunkcji nerek.

C. nadci$nienia tetniczego 1 osteoporozy.

D. nadci$nienia tetniczego 1 dysfunkcji nerek.

Zadanie 19.

Instytucja odpowiedzialng za nowelizacje norm zywienia dla populacji polskiej jest

0wy

Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci.
Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie.
Swiatowa Organizacja Zdrowia.

Ministerstwo Zdrowia.
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Zadanie 20.

Ile kaszy nalezy pobra¢ z magazynu do ugotowania 60 porcji dodatku do dania glownego, jesli na jedng
porcje potrawy normatyw surowcowy przewiduje zuzycie 50 g suchego surowca?

A 12kg
B. 3,0kg
C. 6,0kg
D. 12,0kg
Zadanie 21.

Zasada FIFO ,,first in, first out” dotyczy kolejnosci

A. pobierania surowcOw z magazynu.

B. przekazywania potraw z kuchni do ekspedycji.

C. rozmieszczania w magazynach przyjetych surowcow.

D. wydawania potraw goracych przekazanych do ekspedycji.

Zadanie 22.
GHP to dobra praktyka

A. higieniczna.
B. produkcyjna.
C. magazynowa.
D. ekspedycyjna.

Zadanie 23.

Maksymalny czas magazynowania potraw w stanie zamrozonym w systemie ,,cook-freeze” produkcji potraw

Wynosi
A. 72 godziny.
B. 5dni.
C. 21 dni
D. 3 miesigce.
Zadanie 24.

Ile swiezych filetow z dorsza nalezy przygotowa¢ do sporzadzenia 30 porcji dorsza w sosie greckim, jesli
receptura tej potrawy przewiduje zuzycie 750 g filetéw na 10 porcji?

A, 225kg
B. 7,50kg
C. 22,50kg
D. 75,00kg
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Zadanie 25.

Oblicz ceng gastronomiczng brutto jednej lampki wina czerwonego o pojemnosci 100 ml, jezeli restauracja
zakupita butelke tego wina o pojemnosci 0,50 1 za 50,00 zt. Restauracja stosuje marz¢ gastronomiczng
w wysokos$ci 100%, a stawka podatku VAT wynosi 23%.

A. 24,60 zt
B. 20,00 zt
C. 12,30z
D. 10,00 zt
Zadanie 26.

Ile wyniesie cena gastronomiczna netto 1 porcji zupy krem z groszkiem ptysiowym, jesli koszt
wyprodukowania 10 porcji zupy krem z groszkiem ptysiowym wynosi 24,00 zl, a zaklad stosuje marze
gastronomiczng w wysokosci 200%?

A. 2,40zt
B. 4,80zt
C. 7,20z
D. 9,60 zt
Zadanie 27.

Bistro to zaktad gastronomiczny sieci otwartej z

A. samoobshuga.

B. obstuga kelnerska.

C. obslugg bufetowo-kelnerska.

D. samoobstlugg i z obstugg barmanska.

Zadanie 28.

Wskaz punkt gastronomiczny.

A. Bar.

B. Lodziarnia.
C. Restauracja.
D. Jadlodajnia.

Zadanie 29.

Swiadczenie ushug cateringowych na rzecz zleceniodawcow to dziatalnos¢ restauracji

uzupelniajaca.
podstawowa.
rozrywkowa.
kulturalna.

SO wp
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Zadanie 30.

Ktory instrument promocji zastosowano zamieszczajac nieodptatnie w mediach pozytywne opinie
o dziatalnos$ci zaktadu gastronomicznego?

A. Publicity.

B. Sponsoring.

C. Reklamg prasowa.
D. Promocje¢ sprzedazy.

Zadanie 31.

Cena brutto za ustugi kelnerskie §wiadczone przez 1 kelnera dla 10 os6b na przyjeciu okoliczno$ciowym
wynosi 30,00 zt za 1 godzing. Ile zaptaci za obstuge 50 gosci zleceniodawca przyjecia urodzinowego, ktore
zaplanowano w godzinach od 17% do 21%°?

A. 120,00 zt
B. 150,00 zt
C. 600,00 zt
D. 750,00 zt
Zadanie 32.
Cennik ustug cateringowych
Lp. Czas trwania ustugi cateringowej Cena jednostkowa brutto
1. 1 godzina 400,00 zt
2. 2 + 3 godziny 500,00 zt
3. 4 + 5 godzin 600,00 zt

Na podstawie danych zamieszczonych w cenniku uslug cateringowych, oblicz ile zaptaci zleceniodawca
ustlugi cateringowej trwajacej 2,5 godziny, ktoremu udzielono 10% rabatu.

A. 400,00 zt
B. 450,00 zt
C. 500,00 zt
D. 550,00 zt
Zadanie 33.

Kelner stosujac serwis francuski obstugi gosci powinien

poda¢ gosciowi talerz z wyporcjowang potrawa.

wyserwowac z potmiska porcje potrawy na talerz goscia.

ustawi¢ wozek kelnerski przy stole goscia 1 flambirowac potrawe.

ustawi¢ na stole potmiski z potrawami, patery z ciastami, dzbanki z napojami.

oSnwp
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Zadanie 34.

Na zamieszczonym schemacie przedstawiono ustawienie stotu na przyjecie weselne. Miejsca dla uczestnikéw
przyjecia oznaczono liczbami. Ktore miejsca nalezy zaplanowac dla Mtodej Pary?

A. Miejscali?2 @@@@@@@(@@
B. Miejsca 1130 ‘ e
C. Miejsca61i25 @>\ ©)
D. Miejsca 29130 (@ @

@ [

@ ()

@) 10

@ (@

1 (@

Gg) ()

Zadanie 35.

Ile stotow o wymiarach 100 cm x 80 cm nalezy zestawi¢ krotszymi bokami w ksztatt litery I na 20 nakry¢,
jesli zaplanowano ustawienie nakry¢ przy dtuzszych krawedziach stolu, odleglos¢ miedzy kolejnymi
nakryciami ma wynosi¢ 80 cm, a odleglos¢ pierwszego nakrycia od krawedzi stotu 40 cm?

A. 4 stoty.
B. 5 stotow.
C. 8stolow.
D. 9 stolow.
Zadanie 36.

Element bielizny stolowej o nazwie napperon oznaczono strzatkg na rysunku
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Zadanie 37.

Przedstawione na rysunku naczynie do zapiekania to

kokilka.
nelsonka.

salaterka.
brytfanna.

0wy

Zadanie 38.

Talerz ptaski o $rednicy 17 cm ma zastosowanie do

A. konsumpcji pieczywa.

B. serwowania przystawek.

C. ekspedycji dan barowych.

D. podawania dan zasadniczych.

Zadanie 39.

Sprzet przedstawiony na rysunku shuzy do

A. filetowania.

B. konfitowania.

C. tranzerowania.

D. flambirowania.
Zadanie 40.

Przedstawione na rysunku naczynie ma zastosowanie w bufetach do ekspozycji

A. pieczywa.
B. owocow.
C. wedlin.
D. seréw.
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