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

T.15-X-15.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2015
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego
1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub mne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.
2. Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:
Wpisz oznaczenie kwahﬁkac]]
- zamahy kratke z oznaczeniem wersji arkusza,
— wpisz swOj numer PESEL*,
— wpisz swoja date urodzenia,
— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.
Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.
Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskaé¢ 1 punkt.
Aby zdac czg§¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.
Czytaj uwaznie wszystkie zadania.
Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dhlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.
8. Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
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* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé



Zadanie 1.
Zrédtem biatka pelnowartosciowego jest
A. mleko sojowe.
B. kasza gryczana.
C. czarna porzeczka.
D. szynka wieprzowa.
Zadanie 2.
Do grupy sktadnikow regulujgcych przemiany zachodzace w organizmie cztowieka zalicza si¢
A. Dbiatka i witaminy.
B. tluszcze 1 witaminy.
C. witaminy i sktadniki mineralne.
D. weglowodany i sktadniki mineralne.
Zadanie 3.
Przyczyng niedoczynnosci tarczycy jest
A. nadmiar jodu.
niedobor jodu.

B.
C. nadmiar magnezu.
D. niedobér magnezu.

Zadanie 4.
W organizmie cztowieka w wyniku odwodnienia mogg wystgpi¢ niedobory
A. cynkuijodu.
B. sodu i potasu.
C. bialek prostych.
D

zelaza 1 witaminy C.

Zadanie 5.

Nadmierne spozycie bialek nie powoduje




Zadanie 6.
Trawienie weglowodanow rozpoczyna si¢
A. w zotadku.
B. w jamie ustne;j.
C. w dwunastnicy.
D. w jelicie cienkim.
Zadanie 7.

Przy 3 lub 4 positkach spozywanych w ciagu dnia, obiad powinien pokrywa¢ dzienne zapotrzebowanie

energetyczne
A. w30-35%
B. w35-40%
C. wd40-45%

D. w45-50%

Zadanie 8.

Ktory zestaw surowcOw nie powinien by¢ stosowany do przygotowywania potraw $niadaniowych?




Zadanie 11.
Ktore positki nalezy planowa¢ dla dzieci w wieku 3-6 lat?
A. Sniadanie, drugie $niadanie, lunch, obiad, podwieczorek.
B. Sniadanie, podwieczorek, lunch, kolacja.
C. Sniadanie, drugie $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja.
D. Sniadanie, lunch, podwieczorek, kolacja.
Zadanie 12.
W przedszkolu na $niadanie zaplanowano kanapk¢ z szynka. Zgodnie z zasadami zamiennosci
produktéw, szynke mozna zastapicé
A. serem tofu.
B. pastg z twarogu.
C. dzemem wieloowocowym.
D. pomidorem ze szczypiorkiem.

Zadanie 13.

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz zawartos¢ biatka w 1 porcji medalionow
z indyka.

Normatyw surowcowy Zawartosc biatka
A. 20g L B G na 1 porcje w 100 g produktu
B. 25 filet z indyka 120g 20g
C- . g maka 10g 10g
+ U8 olej 10g 0
D. 35g

Zadanie 14.
Jaka bedzie zawarto§¢ witaminy C w jednej porcji zasmazanych buraczkow, jesli przecigtne straty tej
witaminy podczas obrobki wstepnej i cieplnej lacznie wynosza 60%, zawarto$¢ witaminy C

w 100 gramach surowych burakéw wynosi 10 mg, a na jedng porcje potrawy potrzeba 200 g burakow?

A. 6mg
B. 8mg
C. 12mg
D. 20mg

Zadanie 15.

Rozwojowi prochnicy zebow, oprocz ztej higieny jamy ustnej, sprzyja w codziennej diecie

A. nadmiar wapnia.

B. niedobor zelaza.
C. nadmiar potasu.
D. mniedobér fluoru.



Zadanie 16.

Do oceny jako$ciowej jadtospisow stuzy metoda

A. poréwnania raportow magazynowych z dziennymi racjami pokarmowymi.
B. wywiadu z konsumentem na temat dobowego spozycia potraw i napojow.
C. badania sktadu chemicznego positkow.
D. punktowej oceny jadlospisoéw.

Zadanie 17.

Weganizm jest rodzajem diety, ktora dopuszcza spozywanie
A. wylacznie surowecow pochodzenia roslinnego.
B. wylacznie surowcow pochodzenia zwierzgcego.

C. produktow roslinnych, mleka i jego przetworow.
D. produktéw roslinnych, mleka i jego przetwor6w oraz jaj.

Zadanie 18.

Awitaminoza zwana ,,slepotq zmierzchowq” jest skutkiem niedostatecznego spozywania

A. witaminy D.
B. witaminy B.
C. witaminy C.
D. witaminy A.

Zadanie 19.
Do zadaf Instytutu Zywnoéci i Zywienia nalezy

A. kontrolowanie produktow zywnos$ciowych, znajdujacych si¢ w obrocie handlowym.
B. kontrolowanie stanu placowek zywieniowych.

C. propagowanie racjonalnego zywienia.

D. ochranianie praw konsumentéw.

Zadanie 20.
Na obiad zaplanowano: zupe¢ jarzynowa, gulasz wolowy z kasza, salat¢ zielong ze $mietang i kisiel
mleczny z sokiem. W jakiej kolejnosci nalezy przystapi¢ do wykonania potraw?

A. Salata zielona ze §mietana, kisiel mleczny, zupa jarzynowa, gulasz wolowy, kasza.
Kasza, gulasz wolowy, zupa jarzynowa, kisiel mleczny, salata zielona ze $mietang.
Gulasz wotowy, kisiel mleczny, zupa jarzynowa, kasza, satata zielona ze $mietana.
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Kisiel mleczny, kasza, salata zielona ze $mietang, gulasz wolowy, zupa jarzynowa.
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Zadanie 21.

Kolejne etapy procesu technologicznego produkeji galaret migsnych to

A. przygotowanie wywaru, dodawanie zelatyny, klarowanie galarety, schtadzanie galarety.
B. gotowanie wywaru, przyprawianie wywaru, zelowanie galarety, odttuszczanie galarety.
C. przygotowywanie wywaru, namaczanie zelatyny, schladzanie galarety, przyprawianie
galarety.
D. namaczanie Zelatyny, uptynnianie zelatyny, przyprawianie galarety, schiladzanie galarety,
klarowanie galarety.
Zadanie 22.

Korzystajac z zamieszczonego harmonogramu pracy pierogarni, oblicz ile pierogéw 1 kopytek mozna

wyprodukowa¢ w ciggu jednego dnia, jesSli w ciggu 6 godzin pracy 1 pracownik przygotuje 10 kg

pierogow 1 20 kg kopytek?

Harmonogram pracy w pierogarni

Zmiana Godziny pracy przy produkc;ji Liczba 0s6b zatrudnionych przy

pierogow i kopytek produkc;ji
Pierwsza 7.00-13.00 3
Druga 14.00-20.00 2
A. 20 kg pierogdw i 40 kg kopytek.
B. 50 kg pierogow i 100 kg kopytek.
C. 50 kg pierogow i 60 kg kopytek.
D. 30 kg pierogow i 100 kg kopytek.
Zadanie 23.
Informacj¢ o napojach gorgcych, codziennie oferowanych w kawiarni, zawiera
A. karta menu.
karta wodek.

B.
C.
D.

karta specjalna.
karta okoliczno$ciowa.




Zadanie 24.
Korzystajac z danych zamieszczonych w tabelach, oblicz warto§é energetyczng 100 g chleba graham

oraz catego zestawu $niadaniowego.

Zestaw $niadaniowy dla 1 osoby

Potrawa lub napdj Wielkos¢ porcji Wartos$é energetyczna
sok z marchwi i jabtek 200 ml 46 kcal
jajko na miekko 1 szt. 75 kcal
chleb graham 100 g
margaryna ,Flora” 10g 54 kcal
herbata zielona bez cukru 200 ml 2 kcal

Zawarto$¢ sktadnikow odzywczych w 100 g chleba graham

A. Chleb graham 141 kcal, caty zestaw 318 kcal
B. Chleb graham 181 kcal, caty zestaw 358 kcal
C. Chleb graham 221 kcal, caly zestaw 398 kcal
D. Chleb graham 241 kcal, caly zestaw 418 kcal

Zadanie 25.

Korzystajgc z normatywu surowcowego zamieszczonego w tabeli, oblicz zapotrzebowanie surowcowe

na 45 porcji pieczeni wieprzowe;j.

Szynka wieprzowa 1 400 g, olej 80 ml, cebula 100 g, maka pszenna 50 g.
Szynka wieprzowa 6 300 g, olej 360 ml, cebula 450 g, maka pszenna 225 g.
Szynka wieprzowa 14 000 g, olej 360 ml, cebula 450 g, maka pszenna 225 g.
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Szynka wieprzowa 63 000 g, olej 3600 ml, cebula 4 000 g, maka pszenna 2 250 g.




Zadanie 26.
Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, oblicz ile kilograméw truskawek potrzeba do
wykonania deser6w zaplanowanych w barze mlecznym.

Plan produkcji deseréw w barze mlecznym

llos¢ truskawek potrzebna

Deser do wykonania 1 porcji deseru Lozl GG
kisiel truskawkowy 50g 20 porcji
omlet z truskawkami 80¢g 50 porgji
galaretka z truskawkami 50g 30 porcji
truskawki z bitg Smietang 100 g 40 porcji

A. 75kg
B 8,0 kg
C. 10,5kg
D. 11,0kg
Zadanie 27.

Oblicz cen¢ gastronomiczng netto 1 porcji deseru, jeSli catkowity koszt surowcow zuzytych do

sporzadzenia 10 porcji tego deseru wynosi 80 z1, a marza gastronomiczna 150%.

A. 8 7zt
B. 12z
C. 20z
D. 28z
Zadanie 28.

Wiasciciel restauracji kupuje chleb o masie 800 g w cenie 4 zt za sztuke. Oblicz ceng gastronomiczng

netto 100 g chleba, jesli restauracja stosuje marz¢ gastronomiczng w wysokosci 100%.

A. 0,5z
B. 1,0z
C. 15z
D. 20z

Zadanie 29.

Szef kuchni opracowal recepture na nowa salatke z warzyw z sosem winegret. Po wykonaniu probne;
produkcji okazato sig, Ze salatka jest malo soczysta, rozdrobnione warzywa w krétkim czasie obsychaja,

a surowe warzywa ciemniejg. Jakie zmiany mozna wprowadzi¢ do receptury, aby usuna¢ te wady?

A. Doda¢ sok z cytryny.

B. Dodac cukier.
C. Zwigkszy¢ ilos¢ warzyw.
D. Zwigkszy¢ ilos¢ sosu winegret.



Zadanie 30.
Jesli zaktad gastronomiczny organizuje przyjecia cateringowe, to §wiadezy ustugi

A. podstawowe.

B. konsumenckie.
C. uzupekhiajace.
D

rozrywkowe.

Zadanie 31.
Wiasciciel restauracji, ktory z okazji Dnia Kobiet zorganizowal pokazy i degustacje potraw pod hastem

., omaki kobiet”, dzialal w ramach

A. dystrybucji bezposrednie;.
B. promocji sprzedazy.

C. sprzedazy osobiste;j.

D. reklamy prasowe;.

Zadanie 32.

Jesli whasciciel dwoch restauracji, przynoszacych zyski, uruchomit kolejne restauracje w innym miescie,

to stosuje strategi¢

A. rozwoju rynku.

B. dywersyfikac;ji.

C. penetracji rynku.

D. zbierania ,,Smietanki”,

Zadanie 33.

Pan Andrzej Kowalski zlecil restauracji , Kolorowa” organizacj¢ balu z okazji Dnia Dziecka dla
30 dzieci. Z oferty restauracji wybratl menu, wystep iluzjonisty oraz zabawe z animatorem. Oblicz ceng
gastronomiczng brutto tej ushugi.

Cennik ustug restauracji ,Kolorowa”

Wyszczegdlnienie Cena gastronomiczna brutto (zf)

Menu 22,00 za 1 dziecko
Animator 120,00 za 10 dzieci
[luzjonista — wystep 200,00
Pokaz baniek mydlanych 100,00
Przestawienie muzyczne 200,00
Nagtosdnienie, oswietlenie i DJ 600,00

A. 1020z

B. 1120z

C. 12207z

D. 1320z



Zadanie 34.
Oblicz dlugo$¢ stotu dla 10 gosci, jesli odlegto§é migdzy $rodkami sasiednich nakryé wynosi 80 cm,
a odleglo$¢ pierwszego nakrycia od krawedzi stolu wynosi 40 cm. Gos$cie bedg siedzieli po obu stronach

stotu.
A. 400 cm
B. 410cm
C. 600cm
D. 720 cm
Zadanie 35.

Do konsumpcji szczupaka faszerowanego, pieczywa, masta oraz wina bialego nalezy zaplanowac

A. sztucce do ryb, talerzyk zakgskowy, talerzyk na pieczywo, n6z do masta, goblet.

B. sztucce zakaskowe, talerzyk zakaskowy, talerzyk na pieczywo, n6z do masta, goblet.

C. sztuéce do ryb, talerzyk zakaskowy, talerzyk na pieczywo, néz do masta, kieliszek do wina
biatego.

D. sztuéce zakaskowe, talerzyk zakaskowy, talerzyk na pieczywo, néz do masta, kieliszek do
wina bialego.

Zadanie 36.
Zleceniodawca przyj¢cia weselnego ustalil, ze o godzinie 22.00 nowozency rozpoczng podzial tortu

weselnego. Zleceniobiorca powinien zaproponowaé do serwowania tortu gosciom metode

A. rosyjska.

B. angielska.

C. niemiecka.

D. amerykanskg.

Zadanie 37.
Na stoly o wymiarach 120 cm x 80 c¢m restauracja powinna kupi¢ obrusy o wymiarach

A. 130cmx 90 cm

B. 150cmx 100 cm
C. 160cmx 110 cm
D. 170cmx 130 cm
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Zadanie 38.
Przedstawione na zdjeciu porcelanowe, Zaroodporne naczynia, to

A. glebokie potmiski do potraw duszonych.
B. kokilki do potraw zapiekanych.

C. foremki na babki.
D

sosjerki do sosu.

Zadanie 39.

Firma cateringowa przyjela zamdéwienie na obsluge biznesowego spotkania dla 30 osob. Zlecenie
obejmuje obstuge bufetu kawowego. Jakie urzadzenie nalezy zastosowa¢ do parzenia i wydawania

kawy?

A. Warnik o pojemnosci 20 L.

B. Zaparzacz do kawy o pojemnosci 6,5 1.

C. Ekspres bufetowy ci$nieniowy — dwuramienny.
D. Automat do kawy na zetony o duzej wydajnosci.

Zadanie 40.

Na przyjecie dla 40 oséb zaplanowano stot bankietowy. Restauracja dysponuje 10 stotami o dlugosci
180 cm 1 2 stotami o dhugosci 160 cm. Jakie stoly nalezy wybra¢ do przygotowania stolu bankietowego
o dhugosci 16 m?

A. 9 stolow o dlugosci 180 cm 1 1 st6t o dlugosci 160 cm.

B. 8 stolow o dlugosci 180 cm i 2 stoly o dtugosci 160 cm.
C. 10 stoléw o dtugosci 180 cm 1 2 stoly o dlugosci 160 cm.
D. 8 stotéw o dtugosci 180 cm i 1 st6t o diugoscei 160 cm.
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