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Rok 2016
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto§
przewodniczgcemu zespolu nadzorujacego.

2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdaé cze$é pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI diugopisem lub piérem z czarnym tuszem/

atramentem.

8. Do kazdego zadania podane s3 cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujgcy
uklad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

= G B0 g

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wiasciwg odpowiedZ i zamaluj kratke z odpowiadajacg jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles 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 tozsamosc



Zadanie 1.

Do grupy ushug dodatkowych swiadczonych przez zaklady gastronomiczne zalicza si¢

A. sporzadzanie potraw do konsumpcji na miejscu.
B. dostarczanie positkow do zaktadéw pracy.

C. organizowanie wystgpOw artystycznych.

D. aranzowanie spotkan literackich.

Zadanie 2.

Do obstugi klientow w BSO (barach szybkiej obstugi) stosuje si¢ metode

A. kelnerska.

B. samoobstugows.

C. kelnerska w polaczeniu z barmanska.

D. samoobstugowa w polgczeniu z barmanska.

Zadanie 3.

Do ustug kulturalno-rozrywkowych $wiadczonych przez zaklady gastronomiczne na rzecz konsumentow
nalezy zaliczy¢ organizowanie

A. przerw kawowych.

B. konferencji i szkolen.

C. wystaw artystycznych,

D. przyjec okolicznosciowych.

Zadanie 4.
Dziatalno$§¢ baréw typu fast-food, posiadajacych jednakowg oferte¢ gastronomiczng, nalezy zaliczy¢ do ustug
Swiadczonych przez gastronomie

A. indywidualna.
B. systemows.
C. specjalna.

D. hotelowa.

Zadanie 5.

Zamieszczone zaméwienie ustugi gastronomicznej jest nickompletne, poniewaz nie zawiera danych

o liczbie kelnerow.
o liczbie personelu.
o liczbie stolow 1 krzesel.

Zamodwienie ustugi gastronomicznej

e Data przyjecia: 19 listopada 2016 r.
Godzina przyjecia: 19:00

Okolicznosci przyjecia: jubileusz firmy
Charakter ustugi: sala restauracji
Forma przyjecia: zasiadane

Budzet na osobe: 150 zt/osobe
Oczekiwania dodatkowe:

— podanie tortu o godz. 23:00

Cawp

o liczbie i charakterze gosci.
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Zadanie 6.
Ile naczyn szklanych dla 50 gosci powinien przygotowaé barman na cocktail party, jezeli zaplanowano
podanie 50 soft drinkéw oraz 30 long drinkéw 1 20 short drinkéw?

A. 20 kieliszkow koktajlowych i 80 szklanek typu highball.
B. 50 kieliszkow koktajlowych i 50 szklanek old fashioned.
C. 100 szklanek typu highball.
D. 100 szklanek old fashioned.

Zadanie 7.

W ofercie restauracji promujacej potrawy kuchni wegierskiej nalezy zaplanowaé zupe

A. solanke.
B. cebulowa.
C. gulaszows.

D. minestrone.

Zadanie 8.

W jakiej temperaturze, zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Cateringowej, nalezy serwowac gorace napoje?

A. 65°C
B. 75°C
C. 80°C
D. 95°C
Zadanie 9.
Do podania go$ciom zakaski gorgcej - suflet serowy, nalezy zastosowaé serwis
A. rosyjski.
B. angielski.
C. francuski.
D. niemiecki.

Zadanie 10.
Ktorg czynnos¢ kelner powinien wykonaé, podchodzac z prawej strony goscia?

A. Przyja¢ zamowienie.

B. Nala¢ goraca zupe z wazy.

C. Poda¢ danie glowne wyporcjowane.

D. Podac¢ surowki jako dodatek do dania glownego.

Zadanie 11.
Lyzka przedstawiona na rysunku stuzy do

konsumpc;ji zup specjalnych podawanych w filizankach.
konsumpcji ostryg §wiezych podawanych na lodzie.
ekspedycji zakasek zimnych w bufetach.

ekspedycji sosoOw zimnych w bufetach.

oWy
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Zadanie 12.

Na podstawie wytycznych restauracji ,,Mi$” oblicz minimalng liczbe kelneréw niezbedng do kompleksowej
obstugi 100 gosci na przyjeciu typu amerykanskiego.

A. 15 kelneréw. Wytyczne restauracji ,Mi$” do planowania przyjeé mieszanych

B. 16 kelnerow. |— 1 kelner do obstugi 1 metra stotu bufetowego;

C. 17 kelnerow. — 1 kelner do obstugi 15-20 gosci przy stotach konsumenckich;

D. 18 kelneréw. |— 3 metry stotu bufetowego przypada na pierwszych 20 gosci, a na kazdych
nastepnych 10 gosci 1 metr.

Zadanie 13.

Gosciom preferujgcym potrawy kuchni Zydowskiej nalezy zaproponowac

A. cymes i kugel.

B. kulebiak i pasche.

C. gazpacho i tarator.
D. polentg i minestrone.

Zadanie 14.

Restauracja proponuje gosciom bezplatng degustacj¢ probek nowej potrawy. Okresl, w ktorej fazie cyklu
zycia produktu na rynku znajduje si¢ oferowana przez restauracj¢ potrawa.

A. Wprowadzenia.

B. Wazrostu.
C. Dojrzatosci.
D. Schytku.

Zadanie 15.

Do reklam audiowizualnych stosowanych przez zaklady gastronomiczne nalezy zaliczy¢

A. reklamy w prasie.

B. plakaty reklamowe.

C. reklamy w telewizji.

D. bilbordy reklamowe.
Zadanie 16.

Na ktéorym schemacie sali konsumenckiej zaplanowano ustawienie stoldw zgodnie z zasadami ustawiania
stolow obowigzujacymi podczas przygotowywania sali na przyjecie zasiadane?
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Zadanie 17.

Miejsce dla goScia honorowego — kobiety, na planie stolu w formie bloku ,,L.” nalezy wyznaczy¢

A. na srodku krotszego boku stohu.

B. naprzeciwko gospodyni przyjecia.

C. po prawej stronie miejsca dla gospodyni.
D. po prawej stronie miejsca dla gospodarza.

Zadanie 18.

Przedstawiony na ilustracji bufet przygotowano na
aperitif.

lampke wina.

obiad zasiadany.
przerwe kawowg.

Sowp

Zadanie 19.

Zestaw bielizny stotlowej shuzacy do nakrywania stoldw na przyjecia zasiadane sklada sig

A. zlaufrow, setow i serwetek konsumenckich.

B. z moltonéw, obrusow i serwetek konsumenckich.

C. 1z nakladek, skirtingoéw 1 serwetek konsumenckich.

D. znapperondéw, bieznikéw i serwetek konsumenckich.

Zadanie 20.

Jakiej dlugosci obrus nalezy przygotowa¢ do nakrycia stolu w formie bloku ,I” dla 12 osdb, jezeli
zaplanowano odleglo$§é pierwszego nakrycia od krawedzi stolu 55 cm, a miedzy $rodkami sgsiadujacych
nakry¢ 70 cm?

A. 5m
B. 6m
C. Tm
D. 8m
Zadanie 21.

Do porcjowania satatek wylozonych na stotach bufetowych nalezy podaé sztuc¢ce przedstawione na rysunku
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Zadanie 22.
Kawiarnia wyposazona w przedstawiong na rysunku zastawe szklang serwuje kawe

A. espresso z mlekiem.
B. podwdjne espresso.
C. po irlandzku.

D. po turecku.

Zadanie 23.
Ile kompletow zastawy stotowej z uwzglednieniem 100% zapasu nalezy przygotowaé, jezeli obecno$¢ na
przyjeciu potwierdzito 150 gosci?

A. 400 kompletow.

B. 300 kompletow.

C. 250 kompletow.

D. 150 kompletéw.

Zadanie 24.
Realizacje zamoOwienia zloZzonego z zupy, dania gléwnego, zakaski zimnej i wody, kelner powinien
rozpocza¢ od podania

A. dania glownego.
B. zakgski zimne;.

C. wody.
D. zupy.
Zadanie 25.

Ktorg czynno$¢ powinien wykona¢ kelner w pierwszej kolejnosci, jezeli goscie zamowili butelke starego
czerwonego wina?

A. Dekantacje wina.

B. Degustacje probki wina.

C. Prezentacje butelki z winem.

D. Otworzenie butelki z winem.

Zadanie 26.

Na podstawie normatywu surowcowego oblicz, ile kawy i miodu nalezy uzyé do sporzadzenia 50 porcji

napoju. . .
Kawa latte z miodem i cynamonem
A. 75 gkawy i 600 ml miodu. Normatyw surowcowy na 2 porcje
B. 150 g kawy i 600 ml miodu. Kawa—15g
C. 225 gkawyi 1500 ml miodu Mleko — 400 ml
D. 375 gkawyi 1500 ml miodu. Midd = 60 ml
Cynamon — do smaku
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Zadanie 27.

Receptura sporzadzenia 5 porcji napoju mieszanego przewiduje zuzycie 200 ml ginu i 100 ml wytrawnego
wermutu. [le ginu 1 wermutu nalezy przygotowac do sporzadzenia 20 porcji tego napoju?

llos¢ ginu llos¢ wytrawnego wermutu
[ml] )
A. 200 100
B. 400 200
C. 800 400
D. 1000 500
Zadanie 28.

Ile kilograméw migsa nalezy dostarczy¢ do produkcji 50 porcji filetu z indyka w sosie §mietanowo-
ziotowym, jezeli zgodnie z normatywem surowcowym z 0,8 kg filetu sporzadza si¢ 10 porcji?

A.  4,00kg
B. 8,00kg
C. 12,00kg
D. 20,00 kg
Zadanie 29.

Na przyjecie bufetowe dla 150 0s6b zaplanowano po 200 ml wina biatego i po 100 ml wina czerwonego. Ile
butelek o pojemnosci 0,75 litra kazdego z win nalezy pobra¢ do przygotowania baru na to przyjecie?

Liczba butelek z winem biatym Liczba butelek z winem czerwonym
A. 20 10
B. 40 20
C. 30 15
D. 40 40
Zadanie 30.

Cena zakupu butelki miodu pitnego o pojemnosci 0,75 litra u producenta wynosi 40,00 zi. Ktora ceng
gastronomiczng brutto butelki tego napoju nalezy wpisa¢ w karcie alkoholi restauracji, jezeli zaktad stosuje
marz¢ gastronomiczng w wysokosci 150%, a stawka podatku VAT wynosi 23%?

A. 65,00z
B 97,00 zt
C. 109,20 zt
D. 123,00 zi
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Zadanie 31.

Whasciciel baru kupit 10 litréw wina w cenie 20,00 zt za 1 litr. Oblicz cen¢ gastronomiczng brutto 100 ml
tego napoju, jezeli marza gastronomiczna wynosi 300%, a stawka podatku VAT 23%.

A. 49271
B. 6,00zt
C. 8,00z
D. 9,84zt
Zadanie 32.

Oblicz ceng gastronomiczng netto 1 porcji zupy pieczarkowej, jezeli 2,00 zt jest kosztem zakupu surowca,
a marza gastronomiczna wynosi 200%.

A. 2,00zt
B. 4,00z
C. 6,00zt
D. 8,00zt
Zadanie 33.

Jaka marz¢ stosuje zaklad gastronomiczny, jezeli calkowity koszt produkcji 10 zestawoéw obiadowych
wyniost 100,00 zi, cena tego zestawu w karcie menu wynosi 32,40 zl, a 2,40 zt to obliczona wartos¢ podatku
od cen towar6w i ushug?

A. 100%
B. 200%
C. 248%
D. 300%
Zadanie 34.

Na podstawie danych zamieszczonych w fabeli oblicz kwot¢ do zaplaty za zrealizowang ushuge
gastronomiczng uwzgledniajgc wplacong przez klienta zaliczke w wysokosci 1 000,00 zt.

s, Zublilbe Dane organizacji ustugi gastronomicznej A
B. 3200,00 zt (w zi)
C. 3800,00 z Konsumpcja dla 20 oséb 3 200,00
D. 4800,00zt Ustugi dodatkowe:
— parking za 5 aut 100,00
— tort urodzinowy 200,00
— animatorka zabaw dla dzieci 300,00
Zadanie 35.

Do kosztow zmiennych ponoszonych przez zaktad gastronomiczny nalezy zaliczy¢ koszty

A. najmu lokalu.

B. zakupu surowcow.

C. amortyzacji urzadzen.

D. placy pracownikow statych.
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Zadanie 36.

Na podstawie zamieszczonej wstepnej kalkulacji ustugi, sporzadzonej na 2 tygodnie przed terminem
realizacji, oblicz kwotg do zaptaty, jezeli w dniu realizacji ustugi udzielono 20% opustu na potrawy.

Wstepna kalkulacja ushugi gastronomicznej

Potrawy/napoje/ustugi Wartos¢ brutto (w zt)

Potrawy 2 200,00
Napoje 230,00
Ustugi dodatkowe:
— parking 50,00
— szatnia 20,00
Razem 2 500,00

A. 1800,00 zt

B. 1944,00 zt

C. 2060,00 zt

D. 2270,00 zi
Zadanie 37.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz catkowity koszt ustugi gastronomicznej po
uwzglednieniu ryczattu za obstuge kelnerska stanowigcego 10% kosztow konsumpcji.

A. 11 000,00 zt Ustuga gastronomiczna Koszty (w zf)

B. 14 000,00 zt Koszt konsumpcji dla 100 os6b 10 000,00

C. 16 000,00 zt Koszty dodatkowe:

D. 17 000,00 zt — zespdt muzyczny 3 000,00
— pokaz fajerwerkow 2 000,00
Razem: 15 000,00

Ryczatt za obstuge kelnerskg 10%

Catkowity koszt ustugi gastronomicznej
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Zadanie 38.

Dokument, ktérego wzoér przedstawiono na rysunku, wykorzystywany podczas rozmowy z klientem
zlecajacym organizacj¢ ushugi gastronomicznej to

A. plan obstugi przyjecia.

B. karta zlecenia przyjecia.

C. lista kontrolna sprze¢tu i wyposazenia.

D. umowa wstgpna na organizacj¢ imprezy.

Zadanie 39.

W terminalu ptatniczym, podczas regulowania naleznos$ci kartg, kod PIN powinien wprowadzi¢
A. kierownik sali.
B. wiasciciel karty.

C. wilasciciel restauracji.
D. kierownik gastronomii.

Zadanie 40.
Ktory program komputerowy umozliwia sprawne przygotowanie i1 kontrolowanie wszystkich etapow
organizacji bankietéw 1 konferencji oraz ich rozliczanie?

A. Gastro SZEF
B. Gastro POS
C. SOGA

D. KaliG
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