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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

2. 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.

Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt,

Aby zda¢ czgs¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piorem z czarnym tuszem/

atramentem.

8. Do kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

ElE

A T

a\m

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

W B[ B

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

CIRERRCRN

12. Po rozwiazaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamie¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.
Ktory produkt po spozyciu zestawu $niadaniowego dostarczy organizmowi cztowieka najwigcej blonnika?
A. Szezypiorek. Zestaw $niadaniowy
B. Grahamka. Nazwa produktu llo$¢ [g] fawartosbianniia
C. Cieciorka. w 100 g produktu [g]
D. Papryka. grahamka 100 6,7
masto 20 0,0
cieciorka 80 7,6
ziemniak 100 1,5
papryka 150 2,0
szczypiorek 50 2,5

Zadanie 2.

Potrawy maczne sg gtownie zroédtem

A. Dblonnika.

B. tluszczu.

C. Dbiatka.

D. skrobi.
Zadanie 3.

Ktéry z wymienionych produktow dziata alkalizujaco na odezyn ptynéw ustrojowych cztowieka?

A. Pieczywo.

B. Warzywa.
C. Ryby.
D. Jaja.
Zadanie 4.
Przedstawione w tabeli zmiany w organizmie czlowieka sg objawami
A. nadmiaru thuszczow. Zmiany w organizmie cztowieka
B. nadmiaru witaminy A. Zaharmowa hie wzrostu
C. niedoboru witaminy A. Suchy wyglad skéry
D. niedoboru weglowodanow. Pogorszenie widzenia
Zmiany w ukltadzie nerwowym
Zadanie 5.

Dodatni bilans energetyczny w organizmie czlowieka utrzymujacy sie przez kilka miesigcy powoduje

spadek masy ciata.
wzrost masy ciala.
zaburzenie widzenia,

onwp

zahamowanie wzrostu.
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Zadanie 6.

W ktorym odcinku uktadu pokarmowego cztowieka enzym pepsyna rozpoczyna trawienie biatka?

A,

Jelicie cienkim.

B. Dwunastnicy.
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C. Jamie ustne;j.
D. Zotadku.
Zadanie 7.
Wzory Schofielda na obliczanie PPM zaleinie od pftci i wieku
Chtopcy/meiczyini Dziewczeta/kobiety
Wiek (lata) PPM (kcal/dobe) Wiek (lata) PPM (kcal/dobe)
<3 (59,512 x W) -30,4 <3 (58,317 x W ) -31,1
3-10 (22,706 x W ) + 504,3 3-10 (20,315 x W ) + 485,9
11-18 (17,686 x W) + 658,2 11-18 (13,384x W) +692,6
19-30 (15,057 x W) +692,2 19-30 (14,818 x W) + 486,6
W — masa ciafa [kg]

Korzystajac ze wzoréw Schofielda, oblicz podstawowa przemiane materii (PPM) dla chlopca w wieku 4 lat
o masie ciata 15 kg.

A, 504,30 kcal

B. 587.48 kcal

C. 617,83 kcal

D. 844,89 kcal
Zadanie 8.

Ktory zestaw obiadowy zostal opracowany zgodnie z =zasadami racjonalnego zywienia dla

w przedszkolu?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 9.

Zupa kalafiorowa, pulpety drobiowe w sosie koperkowym, ryz, suréwka z marchwi.

Zupa fasolowa, wotowina w sosie grzybowym, kasza gryczana, satatka z burakow.
Zupa pomidorowa, poledwica po angielsku, ziemniaki, satata z sosem vinaigrette.
Zupa jarzynowa, golonka pieczona, ziemniaki z wody, ¢wikla, napdj mictowy.

dzieci

Zestaw kolacyjny zlozony z paréwek z wody, pieczywa razowego, masta i herbaty, zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia, nalezy uzupetnic

onwp

jajecznicg z
pomidorem

boczkiem.
i papryka.

jajkiem na bekonie.

sledziem w

oleju.
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Zadanie 10.

Zgodnie z zasadami zamiennosci produktow spozywczych rybe mozna zastapic
A. kasza.
B. mlekiem.

C. oliwkami.
D. pieczarkami,

Zadanie 11.

Ile kg koncentratu pomidorowego nalezy przygotowa¢ do zastgpienia 4 kg pomidorow, jezeli 60 g
koncentratu pomidorowego zastepuje 100 g pomidorow?

A. 1,50kg
B. 240kg
C. 4,00kg
D. 6.00kg
Zadanie 12,

Ile wyniesie warto$¢ energetyczna 200 g jajecznicy z szynka, zawierajagcej w swoim sktadzie 12,0 g biatka,
14,0 g thuszczu oraz 1,0 g weglowodanow?

A. 178,0 kcal
B. 183.0 kcal
C. 238.0 keal
D. 356.0 kcal
Zadanie 13.

Jezeli w 100 g zupy z zielonego groszku znajduje si¢ 3,10 g blonnika, to 1 porcja tej potrawy o masie 250 g
dostarczy

A. 77,50 g blonnika.
B. 31.10 g btonnika.
C 7,75 g blonnika.
D. 3,10 g blonnika.

Zadanie 14.
Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz warto$¢ energetyczna 1 porcji kaszy jaglanej z musem
bananowym.
A. 315,00 kcal Norn;:;}(:":;:o:ucso:.‘:r E:ni::::\f«ikaszv Wartosé energetyczna
B. 376,00 kcal llosd 100 g produktu
C. 512,44 keal Nazwa surowca [g/ml] [keal]
D. 820,00 kcal kasza jaglana 90 350
mleko 2% 200 51
banan 80 95
midd 6 324
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Zadanie 15.

Ktora dieta wegetarianska dopuszcza spozycie mleka i jego przetworow?

A. Weganizm.

B. Frutarianizm.

C. Owowegetarianizm.
D. Laktowegetarianizm,

Zadanie 16.

Kontrolowanie warunkéw higienicznych sporzadzania positkow w placowkach gastronomicznych jest

zadaniem
A. Panstwowej Inspekcji Pracy.
B. Instytutu Zywnosci i Zywienia.
C. Panstwowego Zaktadu Higieny.
D. Panstwowej Inspekcji Sanitarne;j.

Zadanie 17,

Stanowisko do produkcji potraw w technologii sous-vide nalezy wyposazyé¢ w

A. pakowarke prozniowa.
B. kociol warzelny.

C. dyspenser.

D. blender.

Zadanie 18.

Temperatura flakéw wolowych wydawanych do konsumpcji powinna wynosi¢ co najmnie;j

A. 40°C
B. 55°C
C. 60°C
D. 75°C

Zadanie 19.

Potrawy przygotowane w systemie cook-fieeze magazynuje sie maksymalnie przez

A. 2 miesigce.
B. 3 miesiace.
C. 4 miesigce.
D. 6 miesiecy.
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Zadanie 20.

Normatyw surowcowy na 10 porcji zupy kalafiorowej
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Nazwa surowca llosé [g]
kalafior 800,00
wloszczyzna 50,00
maka 50,00
smietana 18% 200,00
koper 20,00

Korzystajac z normatywu surowcowego, oblicz zapotrzebowanie na surowce do sporzadzenia 50 porcji zupy
kalafiorowej.

A. kalafior 4,00 kg, wloszczyzna 2,50 kg, maka 0,25 kg, Smietana 0,10 kg, koper 0,10 kg
B. kalafior 4,00 kg, wloszczyzna 0,25 kg, maka 0,25 kg, Smietana 1,00 kg, koper 0,10 kg
C. kalafior 8,00 kg, wloszczyzna 2,50 kg, maka 2,50 kg, Smietana 0,10 kg, koper 0,01 kg
D. kalafior 8,00 kg, wloszczyzna 2,50 kg, maka 2,50 kg, $mietana 1,00 kg, koper 0,10 kg

Zadanie 21.

Ile kilogramow karkéwki nalezy zakupi¢ do przygotowania 10 kg pieczeni, jezeli straty masy podczas
obrobki cieplnej surowca wynoszg 25%?

A. 15,00 kg
B. 12,50 kg
C. 10,00 kg
D. 8.,50kg
Zadanie 22,
Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz ceng brutto jednego zestawu $niadaniowego.
A. 42,99zt Zestaw sniadaniowy dla 80 osob
B. 34,39zt >
C. 538 7t Potrawa, dodatek, napdj Warto[s;]brutto
D 4,30 zt pasta twarogowa ze szczypiorkiem i rzodkiewka 154,50
pieczywo mieszane 124,40
kakao 65,00
Zadanie 23.

Ile wyniesie cena gastronomiczna brutto 100 ml wina, jezeli cena zakupu butelki wina o pojemnosci 0,751
wyniosta 135,00 zt, a zaklad stosuje marze gastronomiczng w wysokosci 200%? Alkohol jest objety 23%
stawka podatku VAT.

A. 18,14 zt
B. 36,00zt
C. 54,00zt
D. 66.42 zt
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Zadanie 24.

Ile % rabatu udziela jadtodajnia stalym klientom, sprzedajac zestaw dnia w cenie 18,75 zl, jezeli w stale]
ofercie cena tego zestawu wynosi 25,00 z1?

A, 6,25%
B. R.25%
C. 20,00%
D. 25,00%
Zadanie 25.

Do grupy ustug uzupelniajacych swiadczonych przez placowki gastronomiczne na rzecz goscia nie nalezy

A. obshigiwanie kompleksowe konferencji w cateringu.

B. wypozyczanie kompletow zastawy i bielizny stotowe;j.

C. organizowanie w placowce ogladania transmisji meczow.

D. przygotowywanie przyjec okolicznosciowych u zleceniodawcy.

Zadanie 26.
Bufety z napojami i stodyczami dziatajace w kinach to placowki gastronomiczne zaliczane do
A. sieci zamknietej.
B. typu Zywieniowego.
C. punktéw gastronomicznych.
D. zakladow gastronomicznych.

Zadanie 27.
Do okreslenia mocnych i slabych stron zaktadu gastronomicznego oraz szans i zagrozen wynikajacych

z warunkow zewnetrznych stuzy

A, formuta 4P,

B. model AIDA.
C. marketing 7P.
D. analiza SWOT.

Zadanie 28.

Ktore narzedzie promocji zastosowala restauracja wprowadzajac obnizke cen studniowek organizowanych

w piatki?
A. Marketing bezposredni.
B. Promocje sprzedazy.
C. Sponsoring.
D. Reklamg.
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Zadanie 29.
Cennik uslug swiadczonych podczas konferencji
Rodzaj ustugi Cena brutto [zt]
Zestaw obiadowy dla 1 osoby 75,00
Obstuga kelnerska podczas obiadu - 1 kelner na 50 oséb 100,00
Wynajecie sali konferencyjnej - 1 godzina 50,00

Korzystajac z zamieszczonego cennika ustug, oblicz, ile zaptaci zleceniodawca za wszystkie ustugi w trakcie
organizacji 6 godzinnej konferencji dla 80 osob.

A. 6000,00 zt
B. 6300,00 zt
C. 6460,00 zt
D. 6 500,00 zt

Zadanie 30.

Ktora forma platnosci jest najrzadziej stosowana przy regulowaniu rachunku za ustuge gastronomiczng
W restauracji?

A. Gotowka.

B. Karta ptatnicza.

C. Karta kredytowa.

D. Przelewem bankowym.

Zadanie 31.

Organizacja obstugi przyjecia bufetowego wymaga wyznaczenia kelnerow do

A. podawania potraw serwisem francuskim.
B. zbierania brudnej zastawy stolowe;j.

C. prezentowania dan na potmiskach.

D. serwowania zupy z wazy.

Zadanie 32.

Z prawej strony goscia kelner powinien

A. podac karte menu.

B. prezentowac potrawe na potmisku.

C. nalac zupe z wazy do talerza goscia.

D. serwowac potrawe z polmiska na talerz goscia.

Zadanie 33.
Do obstugi przyjecia rodzinnego serwisem rosyjskim nalezy wyznaczy¢ kelnerow do podawania gosciom

zakasek zimnych na talerzach.
zakasek zimnych z potmiska.
dan gorgcych z dodatkami.

cawy»

napojoéw niegazowanych.
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Zadanie 34.
Miejsce dla goscia honorowego na zamieszczonym rysunku stotu zaznaczono numerem
A. 32 Plan stolu
B. 26
C. 7 Bd Bl B3 (O] 2 3 |
D. 4 55 (2]
238 a7l 16 3
23 as 15 =
26 18 13 L7
23 20 a3 8
[
2% 23 i2 2]
23 > | i1 10
Zadanie 35.

Do dekoracji stolu na uroczysta kolacj¢ zastosowania nie maja

A. $wieczniki z woskowymi §wiecami.

B. papierowe gastronomiczne serwetki.

C. plocienne serwetki ztozone w wysokie formy.

D. ozdobne kartoniki z nazwami potraw i napojow menu.

Zadanie 36.
Sprzet przedstawiony na rysunku to

A. tygielek do parzenia kawy. B [S
B. podgrzewacz do potraw.
C. ochtadzacz do wina.

D. menaz do przypraw.

Zadanie 37.

Ktory rodzaj bielizny stotowej stosuje si¢ do mocowania na bocznych powierzchniach stotéw bankietowych?

A. Napperon.
B. Skirting.
C. Molton.
D. Laufer.
Zadanie 38.
Tradycyjnym sposobem serwowania wegierskiej zupy gulaszowej jest podanie jej w
A. kokilce.
B. kociotku.
C. nelsonce.
D. bulionowce.
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Zadanie 39.
Na rysunku przedstawiono szczypce do serwowania
A. tortu.
B. homara.
C. slimakow.
D. szparagow.
Zadanie 40.

Sprzet pomocniczy przedstawiony na rysunku ma zastosowanie do

A. chlodzenia napojow zimnych.
B. ekspedycji napojow gorgcych.
C. podgrzewania zupy.
D. transportu napojow.
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