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Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
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
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

[a] | [B]] [c]

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

W |

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 potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie 1.

Ushugg gastronomiczng jest
A. organizowanie przyjec¢ okoliczno$ciowych.
B. sprzedawanie ksigzek kucharskich.

C. produkowanie wina gronowego.
D. poradnictwo zywieniowe.

Zadanie 2.
Do zywieniowych ustug $wiadczonych przez zaklad gastronomiczny na rzecz konsumentéw nie nalezy

A. produkcja i sprzedaz positkow.
produkcja i sprzedaz napojow.
sprzedaz ciast i deserow.

0w

sprzedaz na wynos.

Zadanie 3.

Smazalnia jest
A. zakladem gastronomicznym z obstuga kelnerska.
B. punktem gastronomicznym z obsluga barmanska.

C. zakladem gastronomicznym bez obshugi kelnerskie;.
D. punktem gastronomicznym bez obstugi barmanskiej.

Zadanie 4.

Restauracja zatrudniajaca $piewajacych kelneréw serwujacych potrawy i przygotowujaca catering dla
stotowki gimnazjum §wiadczy ustugi
A. zywieniowe, uzupehiajace, transportowe.

kulturalno-rozrywkowe, Zywieniowe, transportowe.
zywieniowe, kulturalno-rozrywkowe, uzupetniajace.

Onw

kulturalno-rozrywkowe, transportowe, uzupetniajace.

Zadanie 5.
Zaktadami gastronomicznymi $wiadczacymi ustugi zywieniowe sporzadzania i sprzedazy positkow
regionalnych do konsumpcji na miejscu powinny by¢

A. Dbistra i zajazdy.

B. bistra i pizzerie.

C. karczmy i bistra.

D. karczmy i zajazdy.
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Zadanie 6.
Ktory zaktad gastronomiczny nie powinien swiadczy¢ ustug barmanskich?
A. Bistro.
B. Cafeteria.
C. Snack bar.
D. Aperitif bar.
Zadanie 7.

Sprzedaz abonamentowa positkow jest podstawa §wiadczenia ushug Zywieniowych

A. w barach mlecznych.

B. w barach uniwersalnych.

C. w restauracjach hotelowych.

D. w stotldwkach pracowniczych.
Zadanie 8.

Ustugi zywieniowe sporzadzania i sprzedazy: positkow zapewniajacych calodzienne wyzywienie,
wyrobow cukierniczych, a takze napojow bezalkoholowych zimnych i goracych, nalezy zaplanowaé

A. w bistro.

B. w cafeterii.

C. w restauracji.

D. w jadlodajni.

Zadanie 9.
Jesli w restauracji przyjgto zamoéwienie wyzZywienia grupy turystycznej, to do podawania potraw
i napojéw nalezy zastosowad serwis

A. niemiecki.
B. francuski.

C. angielski.

D. rosyjski.

Zadanie 10.
Bufety z potrawami oraz stoly, przy ktorych goscie bgeda konsumowac potrawy i napoje, przygotuja
kelnerzy na przyjecie

A. mieszane.
B. zasiadane.
C. angielskie.
D. koktajlowe.
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Zadanie 11.

Przyjecie zorganizowane po premierze spektaklu, na ktérym kelnerzy roznosza na tacach napoje
alkoholowe i bezalkoholowe oraz skromne przekaski, to

A. aperitif.

B. garden party.
C. koktajl-party.

D. Dbusiness lunch.

Zadanie 12.

Jaki nap0j alkoholowy nalezy zaplanowacé, jesli w menu uroczystego obiadu przewidziano podanie gegsi
pieczone;j?

A. Piwo jasne.

B. Wytrawne wino biate.

C. Czerwone wino wytrawne.
D. Waodke gatunkowa potstodka.

Zadanie 13.
Migjsca goscia honorowego przy dhugim stole, gdy goScie beda rozsadzeni po obu stronach stotu,
nie nalezy planowac

A. naprzeciwko gospodarza.

B. na Srodku dhugiego stotu.

C. po lewej stronie miejsca gospodarza.
D. po prawej stronie miejsca gospodarza.

Zadanie 14.

W ofercie menu na przyje¢cie dla dzieci nie mozna planowaé
A. stodkiej Malagi.
B. hiszpanskich tapas.

C. panierowanych ke¢skow drobiowych.
D. kanapek tortowych na pieczywie typu Graham.

Zadanie 15.

Wiasciciel restauracji, wprowadzajac 50% upust dla studentéw, ktorzy zamoOéwia co najmniej cztery
zestawy obiadowe dnia, stosuje strategig

A. ceny.

B. promocji.
C. produktu.
D. dystrybucii.
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Zadanie 16.
Ekspedycja w zakladzie gastronomicznym to

A. pomieszczenie laczace salg konsumencka z kuchnia.

B. lada, z ktérej kelnerzy odbieraja przygotowane przez kucharzy potrawy.

C. tasmowy przenosnik transportujacy surowce z magazynu do przygotowalni.

D. pomieszczenie, w ktérym pracownicy pakujg potrawy przeznaczone do cateringu.

Zadanie 17.
Ktora salg nalezy zaproponowac na przyjgcie zasiadane poprzedzone aperitifem?
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Zadanie 18.
Na zdjgciu przedstawiono podstawowe wyposazenie stanowiska pracy
A. kucharza.
B. barmana.
C. kelnera.
D. baristy.
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Zadanie 19.
Na ktorym szkicu zaplanowano prawidlowe ustawienie stotu bankietowego w sali?
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Zadanie 20.

Jezeli kelnerzy stosuja serwis niemiecki, to ktore elementy zastawy stotowej powinni przygotowaé do

podania i konsumpcji nale$nikéw z bananem w sosie czekoladowym?

Ile kompletéw zastawy, z uwzglednieniem zapasu, nalezy przygotowal na przyjgcie zasiadane dla

Za ostateczng czysto$¢ zastawy stotowej stosowanej do podawania potraw 1 napojow odpowiedzialny

A. Talerz deserowy, noz i widelec zakaskowy.
B. Talerz zakaskowy, n6z i widelec zasadniczy.
C. Talerz deserowy, tyzke, n6z i widelec zakaskowy.
D. Talerz zakaskowy, tyzke, ndz i widelec zakaskowy.
Zadanie 21.
50 gosci?
A. 55 kompletow.
B. 60 kompletow.
C. 75 kompletow.
D. 100 kompletow.
Zadanie 22.
jest
A. pracownik zmywalni.
B. kierownik sali.
C. kucharz.
D. kelner.
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Zadanie 23.

Korzystajac z normatywdw surowcowych oblicz, ile jablek nalezy kupi¢ do przygotowania 6 porcji
sufletu i 11 porcji kompotu.

Normatyw surowcowy | Normatyw surowcowy
na 1 porcje sufletu na 1 porcje kompotu
Surowce
llosé llosé
[g] [g]
Jabtka 120 100
Masto 5 —_—
Cukier 20 40
Jaja 40 —_
A. 0,60kg
B. 0,72 kg
C. 1,10kg
D. 1,82kg
Zadanie 24.

Na podstawie norm zuzycia surowcéw na 5 porcji kotletow z jaj, ustal zapotrzebowanie na surowce
niezbgdne do sporzadzenia 8 porcji tej potrawy.

Normy zuiycia surowcdw na 5 porcji
Surowce Jednostka miary llosé

jaja szt. 6

butka czerstwa szt. 2

mleko ml 100

masto g 30

butki tarta g 30
A. 9,6 szt. jaj, 3 szt. butki czerstwej, 0,16 ml mleka, 48 g masta, 0,048 g bulki tarte;.
B. 10 szt. jaj, 1,6 szt. butki czerstwej, 0,16 1 mleka, 0,048 g masta, 0,048 g bulki tarte;.
C. 10 szt. jaj, 3 szt. bulki czerstwej, 0,16 1 mleka, 0,048 kg masta, 0,048 kg bulki tartej.
D. 9,6 szt. jaj, 1,6 szt. bulki czerstwej, 0,16 1 mleka, 0,048 kg masta, 0,048 kg buiki tartej.

Zadanie 25.

Normatyw surowcowy na 10 porcji panierowanych filetow z morszczuka 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
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Zadanie 26.

Oblicz ceng gastronomiczng 100 ml wina, jesli cena gastronomiczna butelki wina o pojemnosei 750 ml
wynosi 150 z1?

A. 5zt
B. 10z
C. 15z
D. 20z
Zadanie 27.

Oblicz koszt surowca 1 porcji potrawy, jesli jej cena gastronomiczna netto wynosi 34 zl i zaklad
zastosowat 70% marzg gastronomiczna.

A. 20,00 zt
B. 23,80z
C. 36,00z
D. 57,80z
Zadanie 28.

Oblicz wielko$¢ marzy gastronomicznej stosowanej przez zaklad, jesli koszty zakupu surowcow

wyniosty 50 zi, a cena gastronomiczna netto - 70 z1?

A, 20%
B. 40%
C. 58%
D. 69%
Zadanie 29.

W zakladzie gastronomicznym podstawa do naliczania wartosci podatku VAT jest stawka podatku

A. 1koszt zakupu surowca.

B. 1imarza gastronomiczna.

C. 1icena gastronomiczna netto.
D. icena gastronomiczna brutto.

Zadanie 30.
Ktoére stawki podatku VAT nalezy stosowac przy obliczaniu cen brutto potraw, napojow i obstugi?

A. Cena potraw — 23%; cena napojow i obstugi — 23%.
B. Cena potraw — 8%; cena napojow i obstugi — 23%.
C. Cena potraw — 23%; cena napojow i obstugi — 8%.
D. Cena potraw — 8%; cena napojow i obstugi — 8%.
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Zadanie 31.
Jesli restaurator za wykonang ustuge gastronomiczng obnizyt ceng o 10%, to zastosowat
A. ratg.
B. rabat.
C. marze.
D. zaliczke.
Zadanie 32.

Restauracja oferuje organizacjg¢ zabawy dla dzieci z mozliwos$cia poszerzenia swojej oferty o pokaz
sporzadzania dekoracji z czekolady i1 marcepana. W kalkulacji ceny za ten pokaz restauracja

nie uwzgledni

A. kosztu zakupu czekolady i masy marcepanowe;j.

B. wynagrodzenia cukiernika wykonujacego dekoracje.

C. kosztéw wynajmu narzedzi i urzadzen do produkcji dekoracji.
D. wynagrodzenia opiekundéw zatrudnionych na czas trwania balu.

Zadanie 33.

Jak nazywa si¢ 5% opust cenowy, ktory otrzymat klient za wptacenie gotowka 40% zaliczki i reszty
naleznosci na 2 dni przed terminem platnosci?

A. Skonto.

B. Dyskont.

C. RabatiloSciowy.
D. Rabat handlowy.

Zadanie 34.

Restauracja wystawita faktur¢ VAT za zorganizowanie przyjgcia weselnego. W fakturze ujgto koszt
pracy fotografa, z ktérego ustug zrezygnowano. W tej sytuacji restauracja powinna wystawic

A. nowa fakture VAT, bez kosztoéw pracy fotografa.

B. fakturg VAT korekta, zawierajaca prawidlowa warto$¢ ustugi.

C. notg korygujaca VAT, zawierajaca bledna i prawidlowa kwote do zaptaty.

D. rachunek na prawidtowa wartos¢ ustugi z informacja o numerze biednej faktury VAT.

Zadanie 35.
Ktory dokument potwierdza wydanie kelnerowi potraw, napojow i towaréw z kuchni?
A. Bon kelnerski.
B. Czek kelnerski.
C. Kontrolka sprzedazy.
D. Rachunek konsumencki.
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Zadanie 36.

Zaktad gastronomiczny omytkowo naliczyt zbyt wysoka, w stosunku do umowy, marzg za ustugg. Ktory
dokument powinien wystawi¢ zaklad gastronomiczny, zwracajac klientowi t¢ nadwyzke?

A. Rachunek.

B. Faktura VAT.

C. KP - dowdd wptaty.
D. KW - kasa wyptaci.

Zadanie 37.

Klient rozlicza si¢ z zakladem gastronomicznym za ustuge bezgotéwkowo, jesli
A. porozliczeniu sig z kasa zaktadu otrzymuje reszte.
B. wplaca odliczona kwoteg i otrzymuje dokument KP.

C. uiszcza oplatg za pomoca bankowej karty kredytowe;.
D. reguluje rachunek, placac kelnerowi nalezno$¢ wraz z napiwkiem.

Zadanie 38.

Ktore urzadzenie umozliwia stalg taczno$¢ migdzy kelnerami i pracownikami kuchni?
A. Palmtop.
B. Kasa kelnerska.

C. Rejestracyjna kasa fiskalna.
D. Przeno$ny terminal ptatniczy.

Zadanie 39.
Wskaz brakujaca operacjg w przedstawionym schemacie bonowania.

A. Wprowadzenie daty operacji. SCHEMAT BONOWANIA

. . PRZY UZYCIU KASY FISKALNE)

B. Wprowadzenie nazwiska kelnera.

C. Wprowadzenie wysokos$ci podatku VAT. Aktywacja kasy przez keinera za pomocq hasta

D. Wprowadzenie kodu potraw lub towaréw. Wprowadzenie numeru stolika

?
Wprowadzenie ilodci sprzedanych potraw
lub towaréw
Wprowadzenie ewentualnych zmian
Aktywacja wydruku bonéw

Zadanie 40.

Ktory program komputerowy umozliwia szybkie sporzadzenie kalkulacji kosztow przyjecia
okoliczno$ciowego?

A. Microsoft Word.
B. Outlook Express.
C. Power Point.

D. Excel.
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