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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja uslug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.10
Wersja arkusza: X

T.10-X-16.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2016
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego
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12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej 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 zdac czg¢$¢ 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 nastgpujgcy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(Al | [E] | [€ | [B

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz witasciwa odpowiedZ i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

W E|C]|D
Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz jg kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

W E| | .

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

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

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.

Do uzupeiniajacych ustug s$wiadczonych przez gastronomig na rzecz konsumentow nie nalezy

A. sprzedawanie potraw na wynos.

B. obstugiwanie konferencji w cateringu.

C. organizowanie wystgpOw artystycznych.

D. przygotowywanie przyjeé u zleceniodawcy.

Zadanie 2.

Gdy zaklad gastronomiczny do planowania oferty ustug i strategii dzialan okresla swoje mocne i stabe
strony oraz szanse i zagrozenia wynikajgce z warunkéw zewnetrznych, to stosuje

A. analize SWOT.
B. promocje mix.
C. model AIDA.
D. marketing 4P.

Zadanie 3.

Premia dla statych klientow, jako forma promocji restauracji, uprawnia

A. do zakupu dania dnia po wyzszej cenie.

B. do odroczenia ptatnosci za wykonane ustugi.

C. do bezptatnego nabycia okreslone;j ilosci ustug.

D. do korzystania z ustug w konkurencyjnej restauracji.

Zadanie 4.

Ushugi zywieniowe, polegajace na sporzadzaniu i sprzedazy: positkéw zapewniajacych calodzienne
wyzywienie, wyrobOw cukierniczych, napojow wylgcznie bezalkoholowych zimnych i goracych, nalezy
zaplanowa¢

A. w barze.

B. w stolowce.
C. w jadlodajni.
D. w restauracji.

Zadanie 5.
Organizacja przyjeé okolicznos$ciowych w restauracji to ustuga gastronomiczna typu
A. artystycznego.
B. zywieniowego.
C. rozrywkowego.
D. uzupemhiajgcego.
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Zadanie 6.
Nakrycie przedstawione na zamieszczonym zdjeciu przygotowano do konsumpcji
A. kawioru. & 2 ‘
B. ostryg na zimno. -
C. rakéw w wywarze.
D. §limakéw w muszlach.

Zadanie 7.
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Ustuga gastronomiczna zorganizowana na zlecenie, w miejscu wskazanym przez zleceniodawce, to

A. maid in room.
B. room service.
C. marketing.

D. catering.

Zadanie 8.
Planujac obstuge przyjecia bufetowego, nalezy wyznaczy¢ kelnerow

A. do roznoszenia napojow alkoholowych na tacy.
B. do podawania potraw serwisem francuskim.

C. do zbierania zastawy po konsumpcji.

D. do serwowania deserow gosciom.

Zadanie 9.

Potrawy menu obiadowego nalezy serwowac gosciom w nastgpujacej kolejnosci

A. zupa, zakaska zimna, danie glowne, deser.
zakgska zimna, danie gléwne, zupa, deser.
zupa, danie gtéwne, zakaska zimna, deser.
zakgska zimna, zupa, danie gtéwne, deser.

o 0w
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Zadanie 10.

Zamieszczone zamowienie ustugi gastronomicznej jest niekompletne, poniewaz nie zawiera danych

A. o liczbie kelnerow. Zamodwienie ustugi gastronomicznej

0 liczbie personelu. Data przyjecia: 12 kwietnia 2016 .

Godzina przyjecia: 19:30
Okolicznosci przyjecia: jubileusz firmy
Charakter ustugi: sala restauracji

e Forma przyjecia: zasiadane

Budzet na osobe: 100 zt/osobe

¢ Oczekiwania dodatkowe:

— podanie tortu o godz. 23:00

B.
C. o0 liczbie stotow 1 krzeset.
D

o liczbie 1 charakterze gosci.

Zadanie 11.

Zgodnie z uktadem funkcjonalnym restauracji cz¢$¢ produkcyjng od cz¢sei handlowej oddziela

A. rozdzielnia kelnerska.
B. magazyn podrg¢czny.
C. zmywalnia naczyn.
D. sala konsumencka.

Zadanie 12.
Bufety z potrawami oraz stoly, przy ktérych goscie beda konsumowa¢ potrawy i napoje, przygotuja
kelnerzy na przyjecie

A. amerykanskie.
B. koktajlowe.
C. angielskie.

D. zasiadane.

Zadanie 13.

Jezeli w sali restauracji 0 wymiarach 15 m x 15 m bgdzie organizowane przyjecie zasiadane dla 60 oséb, to

stot dla gosci nalezy ustawic¢ w ksztalcie
A. litery I pojedynczo.
B. litery I blokowo.
C. litery U pojedynczo.
D. litery U blokowo.
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Zadanie 14.

Na zamieszczonym planie stolu dla dwodch gosci honorowych nalezy zaplanowaé miejsca siedzace
oznaczone numerami

Plan stolu
A, 1i32
B 4i29 27w [ 23 5l T S T e PR ER
C. 7i8 & IL “ £
D. 25i26 28 a7 L 3]
B3 ig 13 e]
g fid P 7]
&3 {zd hs =l
> 3 £ o]
Zadanie 15.
Zamieszczone menu $niadania francuskiego jest niekompletne, poniewaz nie zawiera
A. omletu. Menu $niadania francuskiego
B. salaty. « kawa lub herbata z dodatkami,
C. masia. « rogaliki croissant,
D. serdéw. s midd,
o konfitury.
Zadanie 16.

Do konsumpcji carpaccio z tososia nalezy wylozy¢
A. ndziwidelec duzy.
B. nézi widelec $redni.
C. noziwidelec do ryb.
D. nézi widelec deserowy.

Zadanie 17.
Goracych napojow: kawy 1 herbaty z dodatkami, nie nalezy planowa¢ w menu przyjgcia
A. cocktail party.
B. lampka wina.
C. bufetowego.
D. mieszanego.
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Zadanie 18.

Jesli zaplanowano serwis francuski pelny do serwowania dania gléwnego zlozonego z suma na konfiturze
z rabarbaru i chili, warzyw z wody, purée z topinambura, to kelner powinien przelozy¢ sktadniki dania na
talerz go$cia w nastepujacej kolejnosci

A. purée z topinambura, warzywa z wody, sum na konfiturze z rabarbaru i chili.
B. purée z topinambura, sum na konfiturze z rabarbaru i chili, warzywa z wody.
C. sum na konfiturze z rabarbaru i chili, purée z topinambura, warzywa z wody.
D. warzywa z wody, sum na konfiturze z rabarbaru i chili, purée z topinambura.

Zadanie 19.
Ile kompletow zastawy stolowej, z uwzglednieniem 20% zapasu, powinien przygotowac zleceniobiorca
uroczystej kolacji zasiadanej na 200 nakry¢?

A. 220 kompletow.
B. 240 kompletow.
C. 350 kompletow.
D. 400 kompletow.

Zadanie 20.

Jesli na bufetach deserowych umieszczono patery z ciastami, to na kazdej paterze powinny by¢ wytozone
szczypce

Zadanie 21.

Do przechowywania zapasu bielizny stolowej oraz sprzetu do obstugi gosci na sali konsumenckiej stuzy

A. stojak kelnerski.
B. wozek kelnerski.
C. stol pomocniczy.
D. pomocnik kelnerski.

Zadanie 22.

Na podstawie zamieszczonego normatywu surowcowego oblicz ilo§¢ maki potrzebnej do przygotowania
babeczek na przyjecie dla 120 osdb, jesli kazdy z gosci otrzymuje 1 babeczke.

Normatyw surowcowy

A. 1000g kruche babeczki 30 szt.
B. 1500g Sktadniki ciasta loéé
C. 2000g Maka pszenna 500 g
D. 5000¢g Margaryna 350¢g
Cukier 150 ¢
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Zadanie 23.

Oblicz ceng gastronomiczng netto 100 ml wina, jezeli cena zakupu butelki wina o poj. 0,7 litra wynosi
28,00 zt, a marza gastronomiczna 50%.

A. 4,00zt
B. 5,00z
C. 6,00z
D. 8,00zt
Zadanie 24.

Na jakg kwote kelner powinien wystawi¢ rachunek za 20 obiadow, jezeli cena gastronomiczna brutto
1 zestawu obiadowego wynosi 23 zl, a zaktad udzielit 10% rabatu?

A. 394 zt
B. 414 7
C. 506z
D. 576z
Zadanie 25.
Korzystajgc z danych zamieszczonych w tabeli oblicz koszt surowcow zuzytych do sporzadzenia jednej
orcji deseru owocowego.
pord ¢ Surowiec - :.Ioiérc. Cena Catkowity koszt
A. 2,50z urowt porcje jednostkowa surowcow
deseru
B &N Brzoskwini 100 12zt
C. 3,002 rzoskwinie g zt/kg
D. 650z Ananasy 100 g 13 zt/kg
Rodzynki 20g 20 zt/kg
Razem
Zadanie 26.

Do podawania nalesnikow flambirowanych nalezy zastosowaé serwis

A. rosyjski.
B. angielski.
C. francuski.
D. niemiecki.

Zadanie 27.

Na podstawie zamieszczonych w tabeli kosztow oblicz kwotg¢ do zaptaty za organizacj¢ przyjecia,

uwzgledniajgc 5% rabat.

Wyszczegélnienie kosztow Kwota (zt)
A. 5040,00 zt Koszty konsumpgji 4.000,00
B. 5320,00 zt Koszty ustug dodatkowych 1000,00
C. 5880,00zt X R ieisc hotel h 600,00
D. 6 160,00zl oszty wynajmu miejsc hotelowyc )
Razem
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Zadanie 28.

Do bezprzewodowego systemu komunikacji migdzy kucharzami i kelnerami stuzg

A. pagery LRS.

B. kasy kelnerskie.

C. terminale ptatnicze.
D. urzadzenia kodujace.

Zadanie 29.
Ktorej potrawy, z uwagi na religi¢ 1 tradycje Zzywieniowe, nie nalezy planowa¢ w menu przyjecia
dyplomatycznego z udziatem ambasadora Izraela?

A. Befsztykow chateaubriand.
B. Antrykotéw drobiowych.
C. Kotletow schabowych.

D. Kotletow de volaille.

Zadanie 30.

Firma cateringowa przyjela zlecenie przygotowania 50 porcji surowki z selera. Oblicz, ile selera nalezy
kupi¢, jezeli do sporzadzenia 1 porcji zuzywa si¢ 80 g startego selera, a straty technologiczne podczas jej
sporzadzania wynosza 10%.

A. 3,6kg

B. 4,0kg

C. 44kg

D. 50kg
Zadanie 31.
Przenos$ne urzadzenie elektroniczne stuzace do przyjmowania zamoéwien przy stole konsumenckim to

A. pager.

B. palmtop.

C. terminal.

D. nadajnik.
Zadanie 32.

Na przyjeciu zasiadanym zaplanowano serwis potraw z potmiska. Korzystajagc z danych zamieszczonych
w tabeli, oblicz ilu kelneréw nalezy zaplanowa¢ do obstugi 36 gosci na tym przyjeciu.

A. 23 kelnerow. Czynnos¢ kelnera Rewir kelnerski Rodzaj serwisu
B. 3+4 kelnerow. 8+10 niemiecki
C. 5+6 kelnerow. podawanie potraw 6+8 francuski
D. 7-+8 kelneréw. 8+10 rosyjski
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Zadanie 33.

Ile stotow konsumenckich o §rednicy 1,25 m nalezy przygotowaé na przyjecie zasiadane dla 76 gosci, jesli
jeden stot jest przeznaczony dla 6 gosci?

A. 11 stoltow.
B. 12 stolow.
C. 13 stotow.
D. 14 stolow.
Zadanie 34.

Ile krzesel nalezy przygotowac na przyjecie typu amerykanskiego dla 150 gosci, jesli zaplanowano 60%
miejsc siedzacych w stosunku do liczby zaproszonych gosci?

A. 75 krzeset.
B. 90 krzesel.
C. 100 krzeset.

D. 150 krzesetl.

Zadanie 35.
Do obstugi uroczystej kolacji serwisem rosyjskim nalezy wyznaczy¢ kelneréw do podania gosciom
A. zakaski zimnej z poimiska.
B. zakaski zimnej na talerzu.
C. potraw goracych.
D. ciastiowocow.
Zadanie 36.
Potrawy gorace na stotach bufetowych nalezy ustawiac
A. w wazach.
B. w termoportach.

C. w podgrzewaczach.
D. w naczyniach Zzaroodpornych.

Zadanie 37.
Ktorej zakgski nie nalezy planowaé¢ w menu coctail-party?

A. Vol-au-vent.
B. Koreczkdw.
C. Tartinek.

D. Salatek.
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Zadanie 38.

Ile reszty powinien wydac kelner ze 100,00 zt, jezeli klient od wartos$ci zamoéwienia 60,00 zt korzysta z 5%
rabatu.

A. 57,00zt

B. 54,00 zt

C. 46,00zt

D. 43,00 zt
Zadanie 39.
Na podstawie zamieszczonego zestawienia zamdowionych ushug, oblicz koszt organizacji 3-godzinnego
szkolenia dla 24 osob. Zestawienie zaméwionych ustug

Lp. Wyszczegolnienie ustug Cena brutto Koszt

A. 630,00zt 1. | Wynajecie sali 100,00 zt/godz.

B. 870,00 z 2. | Wynajecie rzutnika multimedialnego 50,00 z#/godz.

C. 930,00 zt 3. | Wynajecie laptopa 10,00 zt/os.

D. 980.00 zt 4, Przerwa kawowa 10,00 zt/os.

' Razem

Zadanie 40.

W ofercie restauracji promujacej potrawy kuchni wegierskiej nalezy zaplanowac zupe

A. solanke.

B. cebulows.
C. gulaszowa.
D. minestrone.
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