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Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swOj numer PESEL*,

— wpisz swoja datg 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 zdaé cz¢$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.
Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

[a] [c]| [o]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrate$

odpowiedz ,,A”:
BRI Ry

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

Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamigtaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Zadanie 1.
Wskaz produkty bedace Zzrodiem witaminy A (retinolu).

A. Bialko jaja i watroba wieprzowa.
B. Maslo i ser dojrzewajacy.

C. Sgzpinak i marchew.

D. Dynia i z6ttko jaja.

Zadanie 2.

Ktora grupa produktow jest bardzo dobrym zrodlem petnowarto$ciowego biatka?

A. Mleko ijego przetwory.
B. Produkty zbozowe.

C. Warzywa i owoce.

D. Cukier i stodycze.

Zadanie 3.
Alkalizujgco na organizm cztowieka wplywa spozywanie potraw

A. zmigsa wieprzowego.

B. z migsa wolowego.

C. zkaszy jaglanej.

D. zryb morskich.
Zadanie 4.

Ktory skladnik odzywczy, jest przeksztalcany i magazynowany w organizmie czlowieka w postaci
glikogenu?

A. Globulina.

B. Gliadyna.

C. Glutelina.

D. Glukoza.
Zadanie 5.

Jaki procent dziennego zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki odZzywcze powinny dostarczaé positki

spozywane przez dzieci w przedszkolu?

A. 90%
B. 75%
C. 60%
D. 45%
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Zadanie 6.

Zgodnie z zasadami racjonalnego zZywienia dzieciom w wieku szkolnym na pierwsze $niadanie nalezy
zaplanowac

A. bulke maslang, powidta §liwkowe, miod, herbate owocows.

B. chleb razowy, ser gouda, masto, pomidor, kakao.
C. pumpernikiel, masto, herbate z cytryna.
D. ptatki kukurydziane z mlekiem.

Zadanie 7.

Dzienne spozycie wody przez osob¢ dorosty powinno wynosié

A. odlldol,51

B. 0d21do2,51

C. od31do3,51

D. od41do4,51
Zadanie 8.

Ktory positek spozywany w ciggu dnia powinien dostarczaé najwigce] energii?

A. Obiad.

B. Kolacja.

C. I éniadanie.
D. I $niadanie.

Zadanie 9.
Ktory zestaw kolacyjny zaplanowano niezgodnie z zasadami racjonalnego zywienia?
Pieczony kurczak w ziotach, salata i pomidor, butka grahamka.

Ryz zapiekany z szynka, brokutami i papryka.
Makaron z serem twarogowym i szpinakiem.

S0 wp

Fasolka po bretofisku, chleb pelnoziarnisty.

Zadanie 10.

Przy uktadaniu jadtospiséw mleko moze by¢ zastapione

A. wieprzowing.
B. drobiem.

C. rybami.

D. serem.
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Zadanie 11.
Ile energii dostarczy organizmowi cziowieka 300 g pasztecikbw drozdzowych, jezeli warto§¢
energetyczna 100 g pasztecikow wynosi 343 kcal?

A. 343 kcal
B. 643 kcal
C. 1029 kcal
D. 1372 kcal

Zadanie 12.
Ile biatka zwierzecego dostarczy organizmowi cztowieka 1 porcja leniwych pierogéw sporzadzonych
zgodnie z zamieszczonym w tabeli normatywem surowcowym?

A. 27,00g Normatyw surowcowy na 1 porcje pierogéw leniwych
B. 30,00g Lp. Nazwa surowca [g] | Zawartoé¢ biatka w 100 g produktu [g]
C. 42,00g 1 |Sertwarogowy tlusty | 200 18
D. 4500¢g 2 |laja 50 12
3 |Maka pszenna 30 10
4 | Margaryna 20 -
5 |Butkatarta 10 -
6 | Cukier 15 -
Zadanie 13.

Porcja 100 g papryki nadziewanej mi¢gsem zawiera 4 g biatka, 10 g thuszczu i 14 g weglowodanow.
Oblicz wartos¢ energetyczng 200 g tej potrawy.

A. 100 kcal
B. 162 kcal
C. 300 kcal
D. 324 kcal
Zadanie 14.

W 100 g zasmazanego szpinaku znajduje si¢ 120 mg wapnia. O ile mg wapnia wzbogacony zostanie
omlet naturalny, gdy doda si¢ do niego 150 g zasmazanego szpinaku?

A. 180,00 mg
B. 250,00 mg
C. 270,00 mg
D. 370,00 mg
Zadanie 15.

Ktora dieta zaleca nielimitowane spozycie biatka, z wylaczeniem weglowodanow?

A. Makrobiotyczna.
B. Wegetarianska.
C. Diamondow.

D. Atkinsa.
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Zadanie 16.

Dieta laktoowowegetariafiska oprocz produktow pochodzenia rodlinnego, zezwala na spozywanie mleka
ijego przetworéw oraz

A. podrobdw.
B. drobiu.

C. ryb.

D. jaj.

Zadanie 17.

Ktora choroba jest efektem spozywania zbyt malej iloSci biatka w stosunku do zapotrzebowania

organizmu?

A. Pelagra.

B. Szkorbut.

C. Kirzywica.

D. Kwashiorkor.
Zadanie 18.

Rozwojowi prochnicy zebdw, oprocz zlej higieny jamy ustnej, sprzyja w codziennej diecie

A. niedobér fluoru.
B. niedobor zelaza.
C. nadmiar wapnia.
D. nadmiar potasu.

Zadanie 19.
HACCP to
A. system bezpieczefhstwa zdrowotnego Zywnosci.
B. amerykanska ustawa ZywnoS$ciowa.
C. norma jakosci zywnoSci.
D. organ normalizacyjny.

Zadanie 20.

Ktore menu obiadowe zaplanowano zgodnie z zasadami uktadania jadtospisu?
A. Salatka drobiowa, kremowa zupa drobiowa, stek z piersi kurczaka.
B. Zupa wisniowa, nalesniki z jagodami, suréwka z marchwi i jabtek.
C. Botwina, duszona pier$ z kurczaka, ryz ziotowy, mizeria, kompot.
D. Halibut w ciescie, medaliony cielece, placuszki jabtkowe, kompot.
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Zadanie 21.
Ktora karta menu powinna by¢ ofertg potraw i napojow podawanych podczas przyjecia?
A. Karta dnia.
Karta okresowa.

B
C. Karta standardowa.
D. Karta okoliczno$ciowa.

Zadanie 22.

Normatyw surowcowy na 10 porcji filetow z dorsza w panierce przewiduje zuzycie 1 000 g filetow. Ile
surowca potrzeba do sporzadzenia 100 porcji tej potrawy?

A. 0,1 kg
B 1,0 kg
C. 10,0kg
D. 100,0 kg
Zadanie 23.
Korzystajac z danych zawartych w tabeli wskaz wielko$¢ zapotrzebowania na surowce, niezbedne do
sporzadzenia 50 porcji mizerii. Normatyw surowcowy na 1 porcje mizerii
A. Ogorki 0,55 kg, $émietana 0,10 kg Nazwa surowca llos¢ [g]
B. Ogorki 5,50 kg, Smietana 1,00 kg ogorek 110
C. Ogorki 11,00 kg, $mietana 2,00 kg Smietana 20
D. Ogorki 55,00 kg, Smietana 10,00 kg

Zadanie 24.
Ile maki nalezy uzy¢ do zageszczenia 1 porcji zupy grzybowej, jezeli do zagegszczenia 300 porcji zupy
potrzeba 0,9 kg maki?

A. 30g
B 90¢g
C. 300¢
D. 90,0g
Zadanie 25.

Ile zaptaci grupa 40-stu studentéw za obiadokolacje, jezeli cena 1 zestawu wynosi 20,00 zi,
a zorganizowanym grupom udziela si¢ rabatu w wysokosci 10%?

A. 400,00 zi
B. 720,00 zt
C. 800,00 zt
D. 880,00 zt
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Zadanie 26.

Koszt sporzadzenia 1,0 kg frytek wynosi 10,00 zi, a marza gastronomiczna 100%. Oblicz ceng netto
jednej porcji frytek o wadze 100 g.

A. 1,00z
B. 2,00z
C. 3,00z
D. 4,00zt
Zadanie 27.

Zaktad, ktéry stosuje na napoje alkoholowe marzg gastronomiczng w wysokosci 200%, zakupit butelke
wodki ,,Starki”o pojemnosei 0,5 1, w cenie detalicznej 50,00 zt. Oblicz ceng gastronomiczng netto 25 ml
»otarki”.

A, 250z
B 5,00 zt
C. 7,50 zt
D. 10,00 zt
Zadanie 28.

Do ustug uzupetniajgcych, §wiadczonych przez zaklad gastronomiczny na rzecz konsumentoéw, nie nalezy

A. sprzedaz potraw na wynos.

B. organizacja przyjec.

C. ushuga cateringowa.

D. wystep kabaretowy.
Zadanie 29.

Wihasciciel restauracji, ktory z okazji Dnia Dziecka zorganizowal pokazy i degustacje potraw pod
hastem ,, Smaki dziecinstwa”, dzialal w ramach

A. dystrybucji bezposrednie;j.

B. promocji sprzedazy.

C. sprzedazy osobiste;j.

D. reklamy prasowe;.
Zadanie 30.

Organizacja cyklicznych warsztatow dla pracownikéw kuchni na temat ,,Zdrowie na talerzu”, to
dziatania zgodne ze strategia

A. ceny.

B. promocji.
C. personalna.
D. dystrybucji.
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Zadanie 31.

W restauracji stwierdzono, Ze rosng ceny surowcow. Gléwnymi odbiorcami ushug zakladu sg stali
klienci. Jakie dzialania nalezy wykona¢, aby utrzymac ceny oferowanych potraw na stalym poziomie
i zysk restauracji?

A. Zmodyfikowac karte dan.

B. Zmieni¢ nazwe zakladu.

C. Poszukiwa¢ tanszych dostawcow surowcow.

D. Wprowadzi¢ gratisy przy zamoOwieniach powyzej 80 zi.

Zadanie 32.

Jaki bedzie koszt studniowki dla 400 uczestnikow, jezeli w ofercie restauracji wyznaczono stawke
100,00 zt od osoby, a rabat dla szk6t wynosi 5%?

A. 42 000,00 zi

B. 44 000,00 z1

C. 38000,00 z1

D. 36 000,00 zt
Zadanie 33.

Organizacja ktorego przyjecia wymaga nakrywania stotéw konsumenckich bielizng i zastawg stolowg?

A. Przyjecie typu st6l angielski.
B. Przyjecie koktajlowe.

C. Uroczysty obiad.

D. Lampka wina.

Zadanie 34.
Ktora czynno$¢ obstugowsa kelner powinien wykona¢, podchodzac z lewej strony goscia?
A. Podanie karty menu.
Serwowanie zakgski wyporcjowanej na talerzu.

B.
C. Serwowanie zupy zabielanej z wazy do talerza glg¢bokiego.
D. Podanie napoju gorgcego w filizance ustawionej na podstawce.

Zadanie 35.
Podczas uroczystego obiadu potrawy nalezy podawaé w nastepujacej kolejnosci:
A. przystawka zimna, przystawka goraca, zupa, danie glowne, sery, deser.

przystawka gorgca, przystawka zimna, zupa, danie giéwne, sery, deser.
przystawka zimna, przystawka goraca, zupa, danie gtdwne, deser, sery.

oO0w

przystawka zimna, zupa, danie gldwne, przystawka goraca, sery, deser.
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Dekoracja z kwiatow i wstazek, w kolorze bialym i r6zowym, wskazana jest do przygotowania stotu

Zadanie 36.
Na zdj¢ciu przedstawiono kieliszek do wina
A. rézowego.
B. musujacego.
C. czerwonego.
D. wzmocnionego.
Zadanie 37.
A. nakonferencje.
B. na przyjecie cocktailowe.
C. na przyjecie rodzinne zasiadane.
D. na przyjecie oficjalne panstwowe.
Zadanie 38.
Przedstawiony na zdjgciu sprzet stuzy do
A. tranzerowania.
B. flambirowania.
C. bemarowania.
D. grilowania.
Zadanie 39.
Na zdj¢ciu przedstawiono
A. miarke barmanska.
B. lopatke do homara. )
C. lyzeczke barmanska. 4
D. lyzeczke do kawioru. . d
>
Zadanie 40.
W sprzgcie przedstawionym na zdjgeiu nalezy podawaé
A. zrazy zawijane.
B. fondue serowe.
C. zupe gulaszowy.
D. sos pomidorowy.
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