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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2018 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

T.10-X-18.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2018
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 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 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¢
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Zadanie 1.

Dziatalno$¢ sieci kawiarni, posiadajacych jednakowa oferte gastronomiczng we wszystkich lokalach, nalezy
zaliczy¢ do ustug §wiadczonych przez gastronomi¢

A. hotelowa.

B. specjalna.

C. systemowa.
D. indywidualna.

Zadanie 2.
Przyktadem ustugi uzupeiniajacej §wiadczonej przez zaktad gastronomiczny jest

A. organizacja przyjec¢ okolicznosciowych na terenie zaktadu.

B. transport gotowych wyrobow kulinarnych do innych zaktadow.

C. sporzadzanie w lokalu zaktadu potraw i napojéw w obecnosci goscia.
D. sprzedaz potraw i napojow do konsumpcji na miejscu w lokalu zaktadu.

Zadanie 3.

Ogfoszenie (fragment)
Serdecznie zapraszamy do nowo otwartego zaktadu gastronomicznego. W swojej ofercie posiadamy szeroki
asortyment potraw nabiatowych, mgcznych, jarskich oraz napojéw zimnych i gorgcych — mlecznych i z dodatkiem
mleka.

Ktory typ zaktadu gastronomicznego opisany zostal w zamieszczonym fragmencie ogloszenia?

A. Bar mleczny.
B. Restauracja.

C. Snack-bar.
D. Cafeteria.
Zadanie 4.

Ustuga podstawowa §wiadczong przez restauracje jest

A. dostarczanie positkow dietetycznych do szpitali 1 przedszkoli.

B. przygotowanie przyjgcia weselnego w sali konsumenckiej restauracji.

C. sporzadzanie potraw goracych przeznaczonych do konsumpcji na miejscu.
D. organizowanie pokazow kulinarnych podczas przyje¢ okolicznosciowych.

Zadanie 5.

Zaklad gastronomiczny poszerzajac dziatalno§¢ o uslugi cateringowe, do transportu zup goracych
wieloporcjowo powinien zainwestowa¢ w zakup

A. termoportdw.
B. kociotkéw.
C. warnikow.

D. termoséw.
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Zadanie 6.
W przedstawionej na rysunku sali odbedzie si¢

aperitif.
konferencja.
przerwa kawowa.

0wy

przyjecie bufetowe.

Zadanie 7.

Ktora metoda obstugi gosci wymaga wykorzystania dodatkowego stolika lub woézka kelnerskiego?
A. Rosyjska.
B. Angielska.

C. Francuska.
D. Niemiecka.

Zadanie 8.
Stosujac serwis francuski typu A, kelner powinien
A. sporzadzi¢ potrawe przy stole gosci.
B. poda¢ potrawe wyporcjowang na talerzu.

C. ustawi¢ potmisek z potrawg przed gosciem.
D. przetozy¢ potrawe z potmiska na talerz goscia.

Zadanie 9.

Mus truskawkowy zestalany w pucharku nalezy poda¢ serwisem

A. rosyjskim.
B. angielskim.
C. francuskim.
D. niemieckim.

Zadanie 10.

Ktora potrawa nie powinna znajdowac si¢ w przedstawionym menu, zaplanowanym na przyjecie typu koktajl
party?

Flaki Zamojskie Zapalane. MENU - propozycja
Tartinki z pastg grzybowa 1 szynka. Tartinki z pastg grzybowg i szynka
Koreczki serowe z szynka i paréwkami. Koreczki serowe z szynka i paréwkami

. . . Pomidory koktajlowe nadziewane serem
Pomidory koktajlowe nadziewane serem. ! , . )
Ciasteczka maslane z migdatami

Orzeszki solone, krakersy
Flaki zamojskie zapalane
Soki owocowe, woda mineralna
Wino biate i czerwone poétwytrawne
Kawa, herbata

oSawp
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Zadanie 11.

Ktore nakrycie zostato prawidlowo przygotowane przez kelnera na uroczysty obiad zasiadany?

Zadanie 12.

W koszykach nalezy serwowac

A. lekkie wino czerwone.
B. stare wino czerwone.
C. musujace wino biale.
D. stodkie wino biate.

Zadanie 13.

[lu kelnerow nalezy zaplanowac¢ do obstugi 60 gosci podczas przyjecia, na ktérym potrawy serwowane beda
metoda francuska?

A. 3=+ 4kelnerow.
B. 5+ 7kelneréow.

C. 8+ 10 kelnerow.
D. 11 + 12 kelnerow.
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Zadanie 14.
Ktora czynno$¢ kelner wykonuje w obecnos$ci goscia?

A. Trybowanie.

B. Szatkowanie.
C. Tablerowanie.
D. Flambirowanie.

Zadanie 15.

Ile kompletow zastawy stolowej nalezy przygotowaé na przyjecie zasiadane dla 100 gosci, uwzgledniajac
20% zapasu?

A. 110 kompletow.
B. 120 kompletow.
C. 130 kompletow.
D. 140 kompletow.

Zadanie 16.

Restaurator wprowadzajac 50% upust dla gosci, ktorzy zamowia co najmniej cztery zestawy obiadowe dnia,
stosuje strategie

A. ceny.

B. promocji.
C. personelu.
D. dystrybucji.

Zadanie 17.

Ktore dzialanie marketingowe zastosowal zaktad gastronomiczny, zapraszajac dziennikarzy na bal
karnawalowy zorganizowany dla lokalnych biznesmenow?

A. Public relations.

B. Sprzedaz osobista.

C. Promocje sprzedazy.

D. Promocje¢ bezposrednia.

Zadanie 18.

Ktore dziatanie nalezy wykona¢ na etapie planowania promocji zaktadu gastronomicznego?

Monitorowanie harmonogramu.
Zmierzenie efektow dziatan.
Przeprowadzenie kampanii.
Okreslenie celow dziatan.

Cowp
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Zadanie 19.

Schemat stotu

— odlegtos$é¢ miedzy srodkami nakry¢ 60 cm
— odlegtos¢ pierwszego nakrycia od krawedzi 50 cm

Ktorej dlugosci stot powinien ustawi¢ kelner, przygotowujac miejsce dla gosci zgodnie z zamieszczonym

rysunkiem?
A. 6,50m
B. 520m
C. 500m
D. 4,60 m

Zadanie 20.

Do nakrycia stotu o $rednicy 90 cm kelner powinien uzy¢ obrusa o wymiarze
A. 90cm
B. 130cm
C. 150 cm
D. 190 cm

Zadanie 21.

Na przyjecie bufetowe dla 70 gosci, przy zalozeniu 3 metréw biezacych stolu dla pierwszych 20 osob
1 1 metra biezacego dla kazdych nastepnych 10 0sob, kelner powinien przygotowac bufet dtugosci

A, 8m
B. 9m
C. 10m
D. 11m

Zadanie 22.

Wiaczenie Prace Ustawienie
i regulacja porzadkowe np. X — oznaczen
klimatyzacji wietrzenie sali, informacyjnych
odkurzanie

Ktory etap prac przygotowawczych w sali konferencyjnej nalezy umiesci¢ na przedstawionym schemacie,
W miejscu oznaczonym X?

Ustawienie pomocnikow kelnerskich.
Przygotowanie bufetu z potrawami gorgcymi.
Ustawienie banerow i elementéw reklamowych.
Przygotowanie miejsca dla zespolu muzycznego.

oSnwp
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Zadanie 23.

Ile przedstawionych na rysunku stoléw nalezy przygotowac na przyjecie weselne dla 120 osob?

A. 10 sztuk.
B. 12 sztuk.
C. 15 sztuk.
D. 20 sztuk.
Zadanie 24.

Ktory komplet bielizny stotowej powinien wykorzysta¢ kelner, nakrywajac stoly na przyjecie zasiadane
organizowane w karczmie?

A. Obrus bankietowy, laufer, sety.

B. Molton, obrus bankietowy, laufer.

C. Molton, obrus bankietowy, covers.

D. Obrus bankietowy, napperon, skirting.

Zadanie 25.
Ktory sprzet nalezy zaplanowa¢ do przewozu talerzy na przyjecie zorganizowane poza zakladem

gastronomicznym?

Zadanie 26.
Wykorzystujac przedstawiony na rysunku sprzet, mozna przyrzadzié
A. kawg po wlosku.

kawe po turecku.

B
C. herbatg po rosyjsku.
D. herbate po angielsku.
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Zadanie 27.

Przedstawiony na rysunku tray-jack kelnerzy stosuja jako

A. stojak pod tace na zastawe zebrang po konsumpcji.

B. stojak pod potmiski do serwisu francuskiego.

C. stolik serwisowy do serwisu angielskiego.

D. stolik pomocniczy podczas lampki wina.
Zadanie 28.

Na podstawie zamieszczonych normatywow surowcowych deserow oblicz, ile litrow mleka nalezy
przygotowac¢ do sporzadzenia 6 porcji koktajlu mlecznego 1 13 porcji galaretki mleczne;.

A, 2751 " . p -
ormatyw surowcowy na 4 porcje
B. 4,501 Surowce = IV IV k.pI ) :
C. 6,501 oktajlu mlecznego | galaretki mlecznej
D. 8,751 Mleko 750 ml 500 ml
Owoce 200 g 150 g
Cukier puder 10 g 50 g
Zelatyna - 20 g
Zadanie 29.

Oblicz cen¢ gastronomiczng netto 100-gramowej porcji sernika, jezeli cena zakupu 1 kg ciasta wynosi
30,00 zl, a zaktad stosuje marze gastronomiczng w wysokosci 30%.

A. 3,30zt
B. 3,90zt
C. 4,20z
D. 4,50z
Zadanie 30.

Ile wyniesie cena gastronomiczna brutto 1 porcji gulaszu wegierskiego, jezeli koszt zakupionych surowcow
wyniost 10,00 zt, a zaktad stosuje marz¢ gastronomiczng w wysokos$ci 25%. Potrawa jest objeta 8% stawka
podatku VAT.

A. 10,80 zt
B. 11,00 zt
C. 12,50zt
D. 13,50zt
Zadanie 31.

Jezeli koszt wykonania 1 porcji kremu bawarskiego wynosi 7,00 zt, a marza gastronomiczna netto 3,00 zi,
to cena gastronomiczna brutto potrawy wyniesie

A. 10,00 zt
B. 10,80 zt
C. 11,80zt
D. 12,30zt
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Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz koszt jaj, masta i natki pietruszki, zuzytych
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do sporzadzenia 10 porcji kotletow z jaj i pieczarek.

SOow

Zadanie 33.

Ile zaptaci kierownik grupy wycieczki za 25 zestawdéw obiadowych ztozonych z potrawy goracej z ryby,

37,00 zt
21,70 zt
18,70 zt
17,00 zt

Receptura na 10 porcji kotletow z jaj i pieczarek
Surowiec/poétprodukt ;:)o:‘;:‘c?i Cena jednostkowa Wz;;:]o S¢
Jaja 14 szt. 1,00 zt/szt. ?
Pieczarki 850¢g 6,00 zt/kg
Cebula 250¢g 2,00 zt/kg
Masto 85g 20,00 zt/kg ?
Butka tarta 350 g 4,00 zt/kg
Natka pietruszki 2 peczki 3,00 zt/peczek ?

ziemniakéw z wody 1 kompotu?

oCaowp»

Zadanie 34.

Oblicz koszt 15 zestawdw obiadowych, jezeli cena gastronomiczna brutto jednego zestawu wynosi 25,00 zt,

250,00 zt
350,00 zt
400,00 zt
600,00 zt

Cennik potraw i napojow

Nazwa potrawy

Cena za 1 porcje

Zupa krem z marchwi 6,00 zt
Poledwiczka wieprzowa sauté 12,00 zt
Boeuf Strogonow 11,00 zt
Dorsz duszony w porach 10,00 zt
Ziemniaki z wody 2,00 zt
Kompot wieloowocowy 4,00 zt
Satatka gyros 8,00 zt
Satatka sledziowa 7,00 zt

a goscie skorzystali z rabatu w wysokosci 12%.

A.
B.
C.
D.

Zadanie 35.

Postugujac si¢ fragmentem oferty centrum konferencyjnego, oblicz koszt organizacji 4-godzinnej konferencji

300,00 zt
315,00 zt
330,00 zt
375,00 zt

multimedialnej dla 25 oséb.

Cowp

450,00 zt
600,00 zt
650,00 zt
850,00 zt

Fragment oferty centrum konferencyjnego

Lp. | Wyszczegdlnienie Cena Wartos¢
1. | Wynajecie sali 100,00 zt/godz.

3. Wynfajecn? rzutnika 50,00 zt/godz.

multimedialnego
4. | Przerwa kawowa 10,00 zt/os.
Razem
Strona9z 10
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Zadanie 36.
Wyszczegdlnienie ustug Cena brutto ustugi

Koszt konsumpcji — 15 osdéb 1 200,00 zt
Zabiegi w SPA 1 420,00 zt
Opiekunka dla dzieci 400,00 zt
Pokaz fajerwerkéw 800,00 zt

Razem ?

Rabat 15 % ?

Koszt z uwzglednieniem rabatu ?

Korzystajac z zamieszczonego zestawienia kosztow za wyjazd z okazji Dnia Matki, oblicz kwotg do zaptaty,
uwzgledniajac rabat w wysokosci 15%.

A. 1200,00 z1

B. 3247,00 zt

C. 3820,00 zt

D. 4393,00 zt
Zadanie 37.

Ktora ustuge gastronomiczng rozliczyt kelner, jezeli zastosowatl system cen bankietowych?

A. Kolacje we dwoje.

B. Obiad dla wycieczki.

C. Sniadanie wiedenskie.

D. Przyjecie okolicznosciowe.

Zadanie 38.
Ktora informacja nie wystepuje na paragonie fiskalnym, ale jest obowigzkowa na fakturze VAT?

A. Stawka 1 warto$¢ podatku VAT na potrawy 1 napoje.
B. Laczna kwota naleznosci za zamowienie.
C. Numer wystawionego dokumentu.
D. Adres i numer NIP nabywcy.
Zadanie 39.

Ktoére urzadzenie stuzy do pobierania naleznos$ci kartg ptatnicza?

A. Kasy fiskalna.

B. Komputer.

C. Terminal.

D. Tablet.
Zadanie 40.
Ktérg czynno$¢ umozliwia aplikacja Server Paging System zawarta w systemie LRS w zakladzie
gastronomicznym?

A. Skfadanie zaméwienia online.

B. Analizowanie realnych zyskéw firmy.

C. Prowadzenie gospodarki magazynowej zaktadu.

D. Bezprzewodowg komunikacje pomiedzy kucharzem a kelnerem.
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